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บทคัดย่อ 
การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาชานอ้อยให้เป็นบรรจุภัณฑ์ที่มีความสามารถในการ

ต้านเชื้อราส าหรับเพาะผักสลัดกรีนคอส โดยใช้สารสกัดจากขมิ้นชันมาควบคุมเชื้อราที่เกิดจากการเพาะ
แทนการใช้สารเคมี ที่ระดับความเข้มข้น 0 5,000 10,000 15,000 และ 20,000 ppm มีการศึกษา
ลักษณะของบรรจุภัณฑ์ ประสิทธิภาพสารสกัดจากขมิ้นชัน และการเจริญเติบโตของผักสลัดกรีนคอสที่
ปลูกในบรรจุภัณฑ์ โดยสังเกตร้อยละของการงอก การวัดความสูง การเกิดเชื้อรา และการเปลี่ยนสภาพ
ของบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราในระหว่างการเพาะ พบว่า การปลูกแบบใช้บรรจุภัณฑ์ต้านเชื้อราด้วย
สารสกัดจากขมิ้นชันมีผลต่อการงอกของผักสลัดกรีนคอส โดยมีการงอกร้อยละ 92-97 สารสกัดจากขมิ้นชัน
ที่ระดับความเข้มข้น 15 ,000 และ 20,000 ppm มีประสิทธิภาพในการชะลอการเกิดของเชื้อรา 
Penicillum sp. รวมถึงการต้านเกิดของเชื้อรา Rhizopus sp. และ Colletotrichum sp. เมื่อระดับความ
เข้มข้นสูงขึ้นจะท าให้ผักสลัดกรีนคอสมีความสูงเพ่ิมขึ้น และมีผลท าให้บรรจุภัณฑ์มีการเปลี่ยนสภาพช้า
ลง สามารถใช้ต้านการเกิดเชื้อราได้ ดังนั้น บรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันนี้ จึง
เหมาะต่อการเป็นวัสดุส าหรับเพาะผักสลัดกรีนคอส เพราะสามารถช่วยต้านเชื้อราที่จะก่อให้เกิดปัญหา
ในการงอก ช่วยยับยั้งการเกิดเชื้อราในระหว่างการเพาะ งานวิจัยนี้จึงเป็นตัวอย่างหนึ่งของการลดการใช้
สารเคมีมาใช้สารสกัดจากธรรมชาติร่วมกับการใช้เส้นใยธรรมชาติจากของเหลือทิ้งทางการเกษตรที่ งา่ย
ต่อการดูแลรักษา ย่อยสลายได้ง่าย เหมาะส าหรับกลุ่มผู้บริโภคท่ีรักสุขภาพ และยังเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม
อีกด้วย 
ค าส าคัญ : บรรจุภัณฑ์ชานอ้อย, สารสกัดจากขม้ินชัน, สารต้านเชื้อรา, การเพาะผักสลัดกรีนคอส 
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ABSTRACT 

 The purpose of this research was to develop bagasse packaging antagonizing fungi with 
turmeric extract for Green Cos Lettuce cultivation. The bagasse package would incorporated 
with fungistatic turmeric extract, instead of using chemicals, at concentrations 0 5,000 10,000 
15,000 and 20,000 ppm. The packaging characteristics, efficiency of turmeric extract, and the 
growth of Green Cos Lettuce determined into the percentage of germination, height 
measurement, fungi, contamination characteristic were tested under the presence and absent 
antifungal bagasse The plant seedling spreading onto the surface, of the packaging with turmeric 
extracts could be excelled  for -their growth, with the induction of germination rate of 92-97 
percentages. Turmeric extracts at concentrations of 15,000 and 20,000 ppm had also expel the 
emergence of Penicillum sp.  inhibit Rhizopus sp., and slow down Colletotrichum sp. Moreover, 
the turmeric extract caused packaging decaying by itself slowly, possibly helping in common 
airborne mold prevention. This green safe material showed the respectably effective for Green 
Cos Lettuce seedling especially for the fungal pathogen contamination during implantations.   
This research based on using natural extracts and natural fibers from agricultural waste is thus 
being ecofriendly nonchemical application of packaging product with easily digested for decent, 
consumers who love their health and care environment. 
Keywords : Bagasse Packaging, Tumeric Extract, Antagonising Fungi, Green Cos Lettuce Cultivation 
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ใช้ท าการวิจัย 
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บทที่ 1 

บทน ำ 

 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
      ปัจจุบันผักสลัดกรีนคอสเป็นอีกหนึ่งช่องทางของเกษตรกรยุคใหม่ที่หันมาให้ความสนใจ เพ่ือ
ตอบสนองคนที่รักสุขภาพเพราะการปลูกผักชนิดนี้ไม่นิยมใส่สารเคมี ผักสลัดกรีนคอสมีลักษณะล าต้น
เป็นกอ มีทั้งใบเรียวยาวและใบกลมบาง ออกใบเรียงซ้อนกันเป็นช่อ การเพาะด้วยเมล็ดโดยการโรย
บนดิน ภายใน 3-4 สัปดาห์ จะงอกขึ้นมาประมาณ 1 นิ้ว แต่จะมีล าต้นที่ไม่แข็งแรง เกษตรกรจึงนิยม
เพาะในวัสดุเพาะก่อนลงดิน เพ่ือให้เมล็ดพันธุ์มีล าต้นแข็งแรง ส่งผลให้วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการเพาะ
นั้นมีราคาที่สูงขึ้น (องค์ความรู้เพ่ือการพัฒนาพื้นที่สูงอย่างยั่งยืน, 2559) 

      วัสดุปลูกที่เหมาะสมต่อการปลูกผักสลัดกรีนคอส สามารถท าได้ด้วยการใช้อินทรียวัตถุที่มีคุณสมบัติ
เฉพาะตัวให้ผักสลัดกรีนคอสเจริญเติบโตอย่างมีคุณภาพ เช่น การยึดล าต้น การอุ้มน้ า  การถ่ายเท
อากาศ และท าให้รากชอนไชได้สะดวก  

      ในประเทศไทยมีวัสดุที่เหลือทิ้งทางการเกษตรและอุตสาหกรรม เช่น ชานอ้อย ซึ่งมีคุณสมบัติ ที่
สามารถพัฒนาเป็นวัสดุเพาะที่ดีได้ แต่ต้องมีกระบวนการแปรสภาพที่เหมาะสม ชานอ้อยเป็นวัสดุ
เหลือทิ้งที่หาได้ง่ายและมีราคาถูก ปริมาณชานอ้อยซึ่งเป็นวัสดุเหลือทิ้งจากกระบวนการหีบอ้อยมี
แนวโน้มสูงขึ้นในแต่ละปี จึงมีการประยุกต์ใช้ชานอ้อยในอุตสาหกรรมต่าง ๆ เพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่า
ให้กับชานอ้อยและใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด เช่น อุตสาหกรรมผลิตบรรจุภัณฑ์มีการผลิตบรรจุภัณฑ์
จากชานอ้อยซึ่งสามารถย่อยสลายได้ในธรรมชาติ เป็นต้น 

      ปัญหาที่มักพบในระหว่างการเพาะผักสลัดกรีนคอสนั้น คือ โรคพืชที่เกิดจากเชื้อรา เช่น โรคใบและ
ล าต้นจุด โรคล าต้นไหม้ และโรครากเน่าโคนเน่า ซึ่งเกษตรกรที่เพาะพันธุ์ผักสลัดกรีนคอสมักใช้วิธีการ
แก้ไขปัญหาที่ง่าย สะดวก ด้วยการใช้สารเคมี แต่ก็ก่อให้เกิดปัญหาอย่างอ่ืนตามมา เช่น สารพิษ
ตกค้างในผัก ในดิน หรือแหล่งน้ า ทั้งยังไม่ตอบโจทย์ส าหรับกลุ่มผู้บริโภคที่รักสุขภาพ ปัญหาเหล่านี้
สามารถลดลงได้หากหลีกเลี่ยงการใช้สารเคมีโดยหันมาใช้สารสกัดจากธรรมชาติเพ่ือควบคุมโรคที่เกิด
จากการเพาะปลูกแทน 

      ขมิ้นชันเป็นพืชสมุนไพรที่มีมาตั้งแต่โบราณ ปัจจุบันขมิ้นชันได้ขึ้นทะเบียนในบัญชียาหลักแห่งชาติ
ว่าเป็นพืชสมุนไพรที่มีสรรพคุณทางยาที่หลากหลาย (วินิต อัศวกิจวิรี, 2543) ขมิ้นชันสามารถหาได้
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ง่ายตามท้องถิ่น เป็นพืชที่มีการปลูกมาตั้งแต่อดีต และเป็นการใช้พืชให้เกิดประโยชน์แทนการใช้
สารเคมีสังเคราะห์ มีศักยภาพในการควบคุมเชื้อแบคทีเรียและเชื้อราได้ขมิ้นชันมีสรรพคุณฆ่าเชื้อรา ท า
ให้แผลหายเร็วขึ้น มีฤทธิ์ลดการอักเสบ และป้องกันการเกิดแผลในกระเพาะอาหาร เป็นต้น (ชัชวาลย์ 
ช่างท า, 2558) 
      ดังนั้นการวิจัยครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาชานอ้อยให้เป็นบรรจุภัณฑ์ที่มีความสามารถใน
การต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันส าหรับเพาะผักสลัดกรีนคอส และมีการศึกษาลักษณะของ
บรรจุภัณฑ์ ประสิทธิภาพสารสกัดจากขมิ้นชัน และการเจริญเติบโตของผักสลัดกรีนคอสที่ปลูกใน
บรรจุภัณฑ์ โดยสังเกตร้อยละของการงอก การวัดความสูง การเกิดเชื้อรา และการเปลี่ยนสภาพของ
บรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราในระหว่างการเพาะ เพ่ือศึกษาประสิทธิภาพการเป็นบรรจุภัณฑ์ต้าน
เชื้อรา ซึ่งบรรจุภัณฑ์ดังกล่าวยังมีราคาถูก ง่ายต่อการดูแลรักษา ย่อยสลายได้ง่ายและยังเป็นมิตรต่อ
สิ่งแวดล้อมอีกด้วย 
 

1.2 วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 
       1.2.1 ศึกษากระบวนการผลิตบรรจุภัณฑ์จากชานอ้อยส าหรับเพาะผักสลัดกรีนคอส 
       1.2.2 ศึกษาประสิทธิภาพการต้านเชื้อราของสารสกัดจากขมิ้นชันในบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้าน
เชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันส าหรับเพาะผักสลัดกรีนคอส 
       1.2.3 ศึกษาประสิทธิภาพของบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันส าหรับ
เพาะผักสลัดกรีนคอส 
 

1.3 ขอบเขตของกำรวิจัย 
       1.3.1 สถานที่ท าการวิจัย ห้องปฏิบัติการสิ่งแวดล้อม สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
สิ่งแวดล้อม คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
       1.3.2 ชานอ้อยที่น ามาท าการวิจัย น ามาจากร้านโอน้ าอ้อยสด ต.ตลาดขวัญ อ.เมือง จ.นนทบุรี 
       1.3.3 เมล็ดพันธุ์พืชที่น ามาใช้ท าการวิจัย เมล็ดผักสลัดกรีนคอส ตราเครื่องบิน 
       1.3.4 สารเคมีที่น ามาท าการวิจัย คือ โซเดียมไฮดรอกไซด์และแอลกอฮอล์ความเข้มข้นร้อยละ 95 
       1.3.5 การศึกษาประสิทธิภาพ ท าได้โดยการศึกษาดังต่อไปนี้ 
               1.3.5.1 การศึกษาลักษณะบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชัน
ส าหรับเพาะผักสลัดกรีนคอส 
               1.3.5.2 การศึกษาประสิทธิภาพการต้านเชื้อราของบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสาร
สกัดจากขมิ้นชัน 
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               1.3.5.3 การศึกษาการเจริญเติบโตของผักสลัดกรีนคอส 
                         - การสังเกตร้อยละของการงอก 
                         - การวัดความสูง 
               1.3.5.4 การศึกษาบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันในระหว่าง
การเพาะ 
                         - การเกิดเชื้อราของบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชัน
ในระหว่างการเพาะ 
                         - การเปลี่ยนสภาพของบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชัน
ในระหว่างการเพาะ 
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1.4 กรอบแนวควำมคิดในกำรวิจัย 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

            

 

 

 

ภำพ 1.1 กรอบแนวความคิดในการวิจัย 

ชานอ้อย ขม้ินชัน 

ไดเ้ส้นใยจากชานอ้อย 15,000 
ppm 

20,000 
ppm 

10,000 
ppm 

5,000 
ppm 

pp

m 
ใส่สารสกัดจากขมิ้นชัน ศึกษาประสิทธิภาพสารต้านเชื้อรา 

ใส่เมล็ดผักสลัดกรีนคอส 

ขึ้นรูปบรรจุภัณฑ์ 

ศึกษาประสิทธิภาพ 

ต้มด้วย NaOH แช่ด้วยแอลกอฮอล์ความเข้มข้นร้อยละ 95 

ได้บรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วย
สารสกัดจากขมิ้นชันที่มีประสิทธิภาพ

ส าหรับเพาะผักสลัดกรีนคอส 

1. การศึกษาลักษณะบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วย
สารสกัดจากขมิ้นชันส าหรับเพาะผักสลัดกรีนคอส 
2. การศึกษาประสิทธิภาพการต้านเชื้อราของบรรจุภัณฑ์
ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชัน 
3. การศึกษาประสิทธิภาพการต้านเชื้อราของบรรจุภัณฑ์
ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชัน 
    - การสังเกตร้อยละของการงอก 
    - การวัดความสูง 
4. การศึกษาบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัด
จากขมิ้นชันในระหว่างการเพาะ 
    - การเกิดเชื้อราของบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วย
สารสกัดจากขมิ้นชันในระหว่างการเพาะ 
    - การเปลี่ยนสภาพของบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อรา
ด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันในระหว่างการเพาะ 

0 
ppm 

pp

m 
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1.5 ค ำส ำคัญ 

       บรรจุภัณฑ์ชานอ้อย, สารสกัดขมิ้นชัน, สารต้านเชื้อรา, การเพาะผักสลัดกรีนคอส 

       Bagasse Packaging, Tumeric Extract, Antagonising Fungi, Green Cos Lettuce  
 

1.6 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
      1.6.1 ได้บรรจุภัณฑ์ชานอ้อยส าหรับเพาะผักสลัดกรีนคอส 
      1.6.2 ทราบประสิทธิภาพการต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขม้ินชันส าหรับเพาะผักสลัดกรีนคอส 
      1.6.3 ได้บรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันส าหรับเพาะผักสลัดกรีนคอส
ที่มีประสิทธิภาพและเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 
 

1.7 ระยะเวลำด ำเนินกำรวิจัย 
      ระยะเวลาการด าเนินโครงการ 1 กันยายน 2561 – 28 กุมภาพันธ์ 2562 

แผนการด าเนินโครงการ 
2561 2562 

ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. 
1. ศึกษางานวิจัยที่เกี่ยวข้อง       

2. ศึกษาขั้นตอนและก าหนดอัตราส่วนสาร
ต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขม้ินชัน 

      

3. ศึกษาประสิทธิภาพของบรรจุภัณฑ์ชานอ้อย
และสารต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชัน 

      

4. ปรับปรุงขั้นตอนการทดลองและใส่ 
เมล็ดพันธุ์ 

      

5. ศึกษาลักษณะการเจริญเติบโตของผัก
สลัดกรีนคอสและการเปลี ่ยนสภาพของ
บรรจุภัณฑ์ 

      

6. สรุปผลการทดลอง       
7. จัดท ารายงานรูปเล่มฉบับสมบูรณ์       

8. เผยแพร่และน าเสนองาน       

ตำรำง 1.1 ระยะเวลาด าเนินการวิจัย 
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1.8 นิยำมศัพท์เฉพำะ 
       บรรจุภัณฑ ์หมายถึง ชานอ้อยที่ต้มให้เป็นเส้นใยด้วยโซเดียมไฮดรอกไซด์และขึ้นรูปเป็นบรรจุภัณฑ์ 

       สารสกัดจากขมิ้นชัน หมายถึง ขมิ้นชันที่สกัดด้วยแอลกอฮอล์ความเข้มข้นร้อยละ 95  

       สารต้านเชื้อรา หมายถึง สารสกัดจากขมิ้นชันเพ่ือต้านเชื้อราโรคพืชในผักสลัดกรีนคอส 
ที่ก าหนดความเข้มข้น 5 ระดับ คือ 0 5,000 10,000 15,000 และ 20,000 ppm 

       ผักสลัดกรีนคอส หมายถึง เมล็ดพันธุ์ที่ใส่ในบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจาก
ขมิ้นชันส าหรับเพาะผักสลัดกรีนคอส 
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บทที่ 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

 การศึกษาวิจัยเรื่องบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชัน  คณะผู้วิจัยได้ศึกษา
ค้นคว้าเอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง ดังต่อไปนี้ 

2.1 ผักสลัดกรีนคอส 
2.2 ปัญหาที่ท าให้เกิดโรค 
2.3 โรคและอาการท่ีพบในพืช 
2.4 วิธีการป้องกันการขึ้นของเชื้อราในผักสลัดกรีนคอส 
2.5 สารสกัดจากขมิ้นขัน 
2.6 บรรจุภัณฑ์ในการเพาะเมล็ดผักสลัดกรีนคอส 
2.7 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
2.1 ผักสลัดกรีนคอส 
      ผักสลัดกรีนคอสเป็นพืชล้มลุก ล าต้นเป็นกอ ลักษณะใบยาวรี ซ้อนกันเป็นช่อ ใบบางกลม การปลูก
ดูแลรักษาคล้ายผักกาดหอมห่อ แต่จะมีลักษณะแตกต่างกันออกไปบ้างตามสายพันธุ์ นอกจากนี้ยังมีชนิด
ใบกลมขนาดเล็ก ห่อหัวแน่น รสชาติหวานกรอบ โดยกลุ่มพืชชนิดนี้ควรปลูกเฉพาะในฤดูหนาวและฤดูฝน 
(Zen-hydroponics. (Green Cos Puerto), 2559) 
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        2.1.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ผักสลัดกรีนคอส 

 
ภาพ 2.1 ผักสลัดกรีนคอส  

(ที่มา : Zen-hydroponics. (Green Cos Puerto), 2559) 

             ชื่อสามัญ : ผักสลดักรีนคอส (Green Cos Lettuce and Cos Romaine Lettuce ) 
             ชื่อวิทยาศาสตร์ : Lactuca sativa L. ver. longifolia 
             วงศ์ : Asteraceae 
             ล าต้น เป็นพืชล้มลุกขนาดเล็ก มีอายุสั้นฤดูเดียว ล าต้นเดี่ยว มีลักษณะกลม อวบอ้วน มีข้อสั้นๆ 
จะมีก้านใบหนาและยาวอวบน้ าหุ้มอยู่ ออกเรียงสลับโดยรอบๆ ปกคลุมที่โคนล าต้น มีสีเขียวอ่อน 
             ใบ เป็นใบเลี้ยงเดี่ยว ออกตรงโคนล าต้น ออกตามข้อสั้น ออกเรียงสลับรอบๆ ใบอยู่ด้านนอก
ใหญ่กว่าใบข้างในเล็กกว่า มีลักษณะทรงกลมรี โคนใบกว้างใหญ่กว่า มีใบหนา หรือใบบางเป็นมัน เห็นเส้น
ใบชัดเจน ขอบใบเว้า ใบหยัก ใบมีสีเขียวอ่อน เขียวปนเหลือง หรือสีเขียวแก่ สีแดง สีน้ าตาล สีม่วง ตาม
สายพันธุ์ มีก้านใบใหญ่ เป็นกาบหนาและยาวอวบน้ า ก้านมีสีขาวนวล รสชาติหวานกรอบ 
             ราก เป็นระบบรากแก้ว มีลักษณะอวบกลมๆ แทงลึกลงในดิน มีรากฝอยและรากแขนงเล็กๆ 
ออกรอบๆ บริเวณล าต้น มีสีน้ าตาล 
             ดอก ออกเป็นช่อ ก้านช่อดอกใหญ่ยาว มีแขนงก้านย่อยมาก แบบเชิงหลั่น มีดอกย่อยออกโคน
ไปที่ปลายยอด ดอกมีลักษณะเล็กๆ กลีบดอกมีสีเหลือง กลีบเลี้ยงสีเขียวอ่อน 
             ผล มีผลเป็นเมล็ด อยู่ในรังไข่ มีเมล็ดจ านวนมาก มีลักษณะทรงหอก แบนยาวรี มีเปลือกหุ้ม
เมล็ด มีสีน้ าตาล (Zen-hydroponics. (Green Cos Puerto), 2559) 
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     2.1.2 ประโยชน์ของผักสลัดกรีนคอส 
             ผักสลัดกรีนคอสเป็นผักที่ใช้บริโภคส่วนใบ เป็นผักจ าพวกผักสลัดที่มีคุณค่าทางอาหารสูง 
นิยมบริโภคกันแพร่หลายที่สุดในบรรดาผักสลัดด้วยกัน โดยส่วนใหญ่นิยมรับประทานสดและน ามา
ประกอบอาหารหลายชนิด คนไทยนิยมใช้ผักสลัดกรีนคอสกินกับอาหารจ าพวกย าต่างๆ สาคูหมู หรือ
ข้าวเกรียบปากหม้อ เป็นต้น ประโยชน์ของผักสลัดกรีนคอสนอกจากจะใช้กินเป็นผักสดที่มีคุณค่าทาง
อาหารสูงแล้ว ยังจัดเป็นอาหารทางตาด้วย โดยการน ามาตกแต่งอาหารให้มีสีสันสวยงามน่ารับประทาน
มากขี้น นอกจากนี้ผักสลัดกรีนคอสยังมีคุณสมบัติในการเป็นยาอีกด้วย ความต้องการผักสลัดกรีนคอสมี
อยู ่ตลอดโดยเฉพาะในช่วงเทศกาลต่างๆ จึงนับได้ว ่าผักสลัดกรีนคอสเป็นผักที ่มีความส าคัญทาง
เศรษฐกิจชนิดหนึ่ง ที่นับวันจะทวีความต้องการเพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ (ฐานข้อมูลพืชผัก บทความเกษตร, 2551) 
     2.1.3 วิธีการเพาะผักสลัดกรีนคอส 
             2.1.3.1 การปลูกผักสลัดกรีนคอสสามารถปลูกได้หลายแบบ ไม่ว่าจะเป็นการปลูกในถุงดินหรือ
ปลูกในถาดหลุม สามารถท าได้โดยการน าดิน ปุ๋ยคอกและขุยมะพร้าว ผสมกันในอัตราส่วน 1 : 1 
คลุกเคล้าให้เข้ากันและทิ้งไว้ในที่ร่มเป็นเวลา 7 วัน 
             2.1.3.2 การน าปุ๋ยที่ผสมแล้วมาใส่ในดินหรือถาดหลุมให้เต็ม แล้วใช้ไม้จิ้มลงกลางหลุม หยอด
เมล็ดลงไป 1 – 2 เมล็ด กลบด้วยดินหรือวัสดุบาง ๆ จากนั้นรดน้ าแล้วน าไปไว้ในที่ร่มร าไร และรดน้ าวันละ 2 
ครั้ง เช้า – เย็น 
             2.1.3.3 เมื่อครบ 7 วันหรือมีใบงอกข้ึนมา 3 – 5 ใบ ให้น าถุงดินที่มีเมล็ดไปวางไว้ที่แดด เพราะ
ผักสลัดกรีนคอสเป็นพืชที่ชอบแดด 
             2.1.3.4 เมื่อครบ 40 – 45 วัน สามารถน าผักสลัดกรีนคอสมาจ าหน่าย หรือรับประทานได้เลย 
แต่ไม่ควรปล่อยให้ผักสลัดกรีนคอสแก่จนเกินไป เพราะจะท าให้แข็งและขมไม่น่ารับประทาน หากปลูก
ในช่วงฤดูฝน ควรเก็บเกี่ยวก่อนผักสลัดโตเต็มที่ประมาณ 2 – 3 วัน เพราะในช่วงนี้ผักสลัดจะเน่าเสียง่าย 
(พลังเกษตร, 2561) 
      2.1.4 ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญเติบโต 
             2.1.4.1 น้ า ท าให้เปลือกหุ้มเมล็ดอ่อนตัว ออกซิเจนเข้าไปในเมล็ดได้มากข้ึน กระตุ้นการท างาน
ของเอนไซม์ไปย่อยสลายอาหารสะสมที่มีขนาดโมเลกุลใหญ่ให้มีขนาดเล็กลง จึงนิยมเร่งการงอกของเมล็ด
โดยการแช่เมล็ดในน้ าเย็นหรือน้ าอุ่น เพ่ือให้เปลือกหุ้มเมล็ดอ่อนนิ่ม ท าให้น้ าและออกซิเจนซึมผ่านได้มาก
ขึ้น เมล็ดจึงงอกได้เร็วขึ้น  

https://vegetweb.com/
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             2.1.4.2 อุณหภูมิ มีผลต่อกระบวนการงอกของเมล็ดตามแต่ละชนิดพืช ดังนั้นจึงควรเพาะเมล็ด
ในช่วงอุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการงอกจะท าให้เมล็ดพืชงอกเร็วขึ้น เมล็ดพืชทั่วไปสามารถงอกได้ดีในช่วง
อุณหภูมิ 10 – 35 องศาเซลเซียส 
             2.1.4.3 ออกซิเจน เมล็ดต้องการออกซิเจนเพ่ือใช้ในการหายใจเพ่ือเผาผลาญอาหารท าให้เกิด
พลังงานส าหรับการงอก 
             2.1.4.4 แสง มีบทบาทส าคัญต่อการงอกของเมล็ดทุกระยะการเจริญเติบโตของต้นกล้า 
เนื่องจากต้นกล้าต้องใช้อาหารที่สะสมภายในเมล็ด โดยมีแสงเป็นตัวกระตุ้นหลังจากเมล็ดงอกเป็นต้นกล้า 
แล้วหากได้รับแสงเพียงพอ ล าต้นจะอวบ ตั้งตรง เจริญเติบโตเร็ว แต่ถ้าได้รับแสงไม่เพียงพอต้นกล้าจะขาว 
(พรรณพิมล ชิญญานุวัตร, 2553) 
 

2.2 ปัญหาที่ท าให้เกิดโรคพืช 
      โรคพืชเกิดจากสาเหตุ 2 ประการ ได้แก่ เชื้อโรค และสภาพแวดล้อมที่ไม่เหมาะสม  
      เชื้อโรคมีอยู่ทั่วไปทั้งในดิน น้ า และอากาศ เมื่อสภาพแวดล้อมเหมาะสมจะเข้าท าลายต้นพืชทันที 
โดยจะเข้าทางบาดแผล ทางช่องเปิดตามธรรมชาติของพืช เช่น ปากใบ หรือเข้าท าลายทางเนื้อเยื่ อพืช
โดยตรง ทั้งนี้แล้วแต่ชนิดของเชื้อและพืช เมื่อเชื้อเข้าสู่ต้นพืช บริเวณภายในเซลล์พืช หรือระหว่างเซลล์
พืช หรือในระบบท่อน้ า ท่ออาหารของพืช จะมีการขยายพันธุ์เพ่ิมจ านวน โดยการแย่งน้ าและอาหารจาก
พืชมาใช้ ในไม่ช้าพืชจะแสดงอาการผิดปกติ และเป็นโรคให้เห็น ถ้าปล่อยทิ้งไว้พืชจะตายในที่สุด ใน
ระหว่างที่พืชเป็นโรคจะเป็นแหล่งของเชื้อโรค และแพร่ระบาดไปยังต้นพืชปกติอ่ืนๆ โดยทาง น้ า ลม หรือ
มีแมลงบางชนิดและคนเป็นตัวน าไป ท าให้เกิดการแพร่ระบาดโรค บางครั้งพืชเป็นโรคตั้งแต่ยังเล็ก เพราะ
คนน าเมล็ดพืชที่มีโรคติดอยู่ไปปลูก เพราะฉะนั้นควรป้องกันไม่ให้พืชเกิดโรค โดยการคัดเลือกส่วน
ขยายพันธุ์จากพืชปกติ หลีกเลี่ยง หรือไม่น าชิ้นส่วนหรือเมล็ดของพืชเป็นโรคไปปลูก ไม่ปลูกพืชชนิดเดิม
ในแหล่งที่เป็นโรค เพราะจะมีเชื้อระบาดอยู่แล้ว ปลูกพืชพันธุ์ต้านทานต่อเชื้อ หรือปลูกพืชต่างชนิด
หมุนเวียนกันไป หรือถ้าจ าเป็นก็ใช้สารเคมีให้ถูกต้องกับชนิดของโรค ฉีดป้องกัน หรือก าจัดในระยะ
เริ่มแรก แต่เมื่อพืชเกิดโรคแล้วต้องก าจัดเสียโดยอาจถอนทิ้ง หรือตัดส่วนที่เป็นโรคเผาท าลายเสีย และ
ควรท าความสะอาดแปลงที่เกิดโรค รวมถึงการท าลายวัชพืชอ่ืนๆ ที่จะเป็นแหล่งอาศัยของเชื้อโรค เพ่ือ
ป้องกันมใิห้เชื้อเข้าท าลายพืชเศรษฐกิจ และเกิดการระบาดต่อไป 
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     ส่วนสภาพแวดล้อมที่ไม่เหมาะสม ได้แก่ ดินที่ขาดธาตุอาหาร มลภาวะต่างๆ ก็ท าให้พืชผิดปกติไปได้ 

โดยท าให้ใบเป็นจุดไหม้ ใบเหลือง เป็นแผลสะเก็ด รากเน่า ต้นเหี่ยว เป็นต้น (Trueปลูกปัญญา, 2560) 

 

2.3 โรคและอาการทีพ่บในพืช 
      ในการปลูกผักสลัดกรีนคอสส่วนใหญ่มักพบกับปัญหาเชื้อราขึ้นในระหว่างการเพาะโดยจากเชื้อราที่
เริ่มเกิดข้ึนตั้งแต่เมล็ดพืช ต้นอ่อน และต้นโตเต็มวัย อีกท้ังยังก่อให้เกิดปัญหาต่าง ๆ ตามมา ทั้งระบาดใน
พืชและคนโดยอาการของเชื้อราที่ท าให้เกิดโรคที่พบเห็นได้บ่อยครั้งมีดังนี้ 
      2.3.1 Rhizopus sp. 

  

ภาพ 2.2 เชื้อรา Rhizopus sp. 
(ไทยเกษตรศาสตร์, 2556) 

            เชื้อรา Rhizopus sp. อยู่ในวงศ์ Mucoraceae เป็นสาเหตุท าให้เกิดโรคเน่าเละในผัก เส้น
ใยของเชื้อราไม่มีผนังก้ัน เกิด Sporangium ลักษณะกลมสีด าที่ปลายสปอร์ของรา ซึ่งมสีปอร์ของราขนาด
เล็กและกลมอยู่ภายในเป็นการขยายพันธุ์แบบไม่ใช้เพศ เมื่อแตกออกสปอร์จะฟุ้งปลิวไปในอากาศ ตกลงที่
ผิวหรือแผลพืชที่มีความชื้นพอ จะงอกเป็นเส้นใย เส้นใยที่เกิดสปอร์ของราและสัมผัสผิวนั้นจะเกิดเส้นใย
คล้ายรากยึดเกาะ เรียกว่า Rhizoids เส้นใยที่เชื่อมระหว่างจุดที่เกิด Rhizoids ซึ่งเกิดสปอร์ของราด้านบน 
เรียกว่า Stolon ซ่ึง Stolon นี้เจริญออกได้ทุกทิศ ส่วนการขยายพันธุ์แบบใช้เพศ เส้นใยที่แตกกิ่งขนาดสั้น 
โดยปลายจะสัมผัสกับสปอร์ของราอันอ่ืนแล้วปลายของเส้นใยนี้จะมีผนังกั้นตามขวางเกิดขึ้นแบ่งเป็นเซลล์
ที่ปลายแยกออกจากสปอร์ของราเซลล์ที่ปลายนี้เรียกว่า สปอร์แบบมีเพศ  
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            ซึ่งต่อมาสปอร์แบบมีเพศทั้งสองจะรวม Protoplasm และ Nuclei จับคู่กันเซลล์ที่รวมกันนี้จะ
ขยายใหญ่ขึ้น มีผนังหนา สีด าเป็นสปอร์แบบใช้เพศ เรียกว่า Zygospore เป็นสปอร์ที่อยู่ข้ามฤดู เมื่องอก
จะได้ Sporangium บนสปอร์ของราซึ่งให้ก าเนิดสปอร์ของราอยู่ภายใน วงจรของโรคสปอร์ของราใน
อากาศตกลงบนแผลของพืชแล้วงอกเข้าท าลายพืชโดยเชื้อสร้างเอนไซม์ย่อย Pectin ของ Middle 
Lamella ที่เชื่อมระหว่างเซลล์พืช ท าให้เกิดอาการเน่าเละ Pectinolytic Enzymes นี้จะย่อยเซลล์ก่อนที่
เชื้อราจะเจริญไปถึงท าให้เซลล์หลุดแล้ว Cellulolytic Enzymes ที่เชื้อราสร้างขึ้นอีกชนิดหนึ่งจะท าลาย 
Cellulose ของผนังเซลล์ท าให้เส้นใยเข้าไปเจริญภายในเซลล์โดยเส้นใยของเชื้อไม่ได้สัมผัสกับเซลล์ที่ยังมี
ชีวิตของพืชอาศัยเลย เส้นใยเจริญลุกลามภายในเนื้อเยื่อ ท าให้ผิวเน่าซึ่งจะแตกได้ง่ายเพราะการหยิบและ
กระแทกเพียงเบาๆ เส้นใยจะเจริญโผล่ออกทางผิวที่แตกและสร้าง สปอร์ของรา Sporangia Stolon และ 
Rhizoids ยึดเกาะเนื้อเยื่อที่อ่อนเพราะถูกย่อย เชื้อสามารถสร้างสปอร์ในเนื้อเยื่อที่เป็นโรคภายใน 2-3 วัน 
แล้วสปอร์นี้จะเข้าท าลายพืชได้หลังจากหลุดออกไปแล้ว Zygospores จะเกิดขึ้นเมื่อเชื้อได้รับอาหารจาก
พืชอาศัยน้อยลง และจากเชื้อ Heterothallic Species ที่เจริญอยู่ด้วย 
            การติดเชื้อกับผลไม้ที่เก็บรักษาไว้ส่วนมากเกิดจากสปอร์ของราเป็นสาเหตุ อาการโรคเนื้อของ
ส่วนที่เป็นโรคช ้าชุ่มน ้า ต่อมาความชื้นจะระเหยออกไปทีละน้อยจนผิวหดย่น หากส่วนเป็นโรคที่ชุ่มน ้านั้น
อยู่ในระหว่างการขนส่งผิวอาจแตกเละมีน้ าไหลออก สีขาวถึงเหลือง เชื้อราจะเจริญออกมาทางแผล มี
สปอร์ของราสีเทาคลุมและเกิดสปอร์ของราสีด าที่ปลาย การเจริญของรานี้อาจลุกลามไปยังผิวของหีบห่อที่
ใช้บรรจุและสัมผัสกับส่วนของพืชที่เป็นโรคได้ เนื้อเยื่อของพืชที่เป็นโรคนี้อาจส่งกลิ่นเหม็น เนื่องจากมีเชื้อ
ยีสต์ท าลายซ ้าเติม (ไทยเกษตรศาสตร์, 2556) 
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       2.3.2 Penicillium sp. 

 

ภาพ 2.3 เชื้อรา Penicillium sp. 

(ท่ีมา : ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว, 2554) 

         เชื้อรา Penicillium sp. อยู่ในวงศ์ Trichocomaceae เป็นสาเหตุท าให้เกิดโรคโคนเน่า เกิด
จากอินทรียวัตถุในที่ที่มีความชื้นและอุณหภูมิเหมาะสม เชื้อราจะมีการสร้างสารพิษในระหว่างเจริญ
และสร้างเส้นใย โดยเหตุผลในการสร้างสารพิษยังไม่ปรากฏชัดเจน อาจเนื่องจากมีความจ าเป็นต่อการ
เจริญเติบโตหรือการพัฒนาของเชื้อราเอง ท าให้พืชอาศัยอ่อนแอง่ายต่อการเข้าท าลาย เชื้ อราอาจใช้
สารพิษเพื ่อปร ับสภาพให้เหมาะสมต่อการเจร ิญเต ิบโตการสร ้างสารพิษขึ ้นอยู ่ก ับปัจจ ัยของ
สภาพแวดล้อม ซึ่งแปรผันตามชนิดของเชื้อราที่เข้าท าลาย ความอ่อนแอของพืชอาศัยกระบวนการเม
ทาโบลิซึม และกลไกการป้องกันตัวของพืชอาศัย รวมถึงสภาพอากาศที่เพาะปลูก วิธีการเก็บเกี่ ยว การ
จัดการก่อนและหลังการเก็บเกี่ยว และสภาพการเก็บรักษา การสะสมของสารพิษจากเชื้อราสามารถ
เกิดขึ้นได้ในแปลงปลูก ระหว่างเก็บเกี่ยว หลังการเก็บเกี่ยว และโดยเฉพาะระหว่างการเก็บรักษา การ
จัดการอย่างระมัดระวังและ การจัดการสุขาภิบาลที่ดีในระหว่างการเก็บเกี่ยวและการเก็บรักษา และ
กระบวนการแปรรูปจะช่วยลดจ านวนการเน่าเสียจากเชื้อรา และการสร้างสารพิษ ผลไม้ที่ใช้ส าหรับท า
ผลไม้แห้งควรได้รับการท าให้แห้งอย่างรวดเร็วและเก็บในสภาพที่เหมาะสมเพื่อป้องกันการเกิด
ความชื้นภายในบรรจุภัณฑ์ (Jackson and Al-Taher, 2008) สารพิษถูกสร้างขึ้นจากเชื้อราที่มีการ
สร้างเส้นใยซึ่งพบเป็นส่วนใหญ่ว่ามีการสร้างสารพิษในผลไม้ และ  Fusarium sp. สารพิษที่พบใน
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เนื้อเยื่อผักและผลไม้ ได้แก่ Patulin Aflatoxin Ochratoxin A และ Alternaria Toxin ซึ่งบางชนิด
เป็นสารก่อมะเร็ง และเกือบทั้งหมดมีความทนทานสูงต่ออุณหภูมิสูงในกระบวนการแปรรูปอาหาร 
ผู้บริโภคอาจจะก าจัดผลิตผลที่พบเชื้อราหรือเน่าเสียที่สามารถสังเกตเห็นได้ แต่ส าหรับการแปรรูปผลไม้
อาจยังมีบางส่วนที่ปะปนไปซึ่งเป็นแหล่งที่ก่อให้เกิดการสร้างสารพิษขึ้นได้ Aflatoxin มักมีรายงานว่าพบ
ในผลที่ก าลังเจริญเติบโตภายใต้สภาพภูมิอากาศเขตร้อนและกึ่งร้อนในระหว่างวงจรชีวิตของเชื้อราจะมี
การสร้างสารพิษในพืชอาศัย เช่น สาร Ochratoxin A Citrinin Penicillic Acid และสารทุติยภูมิอ่ืนๆ เช่น 
Chaetoglobosins Communesins Roquefortinec Expansolides และ Janthitrems ซึ ่ง เป ็นสารที่
กระตุ้นให้เกิดความเป็นพิษ พบว่าค่าความเป็นกรดด่างจะมีผลต่อการสร้างสารพิษ pH ต่ ากว่า 3 ท า
ให้สารพิษคงตัวได้ดี และเชื ้อราสามารถสร้างสารพิษได้ที ่อุณหภูมิ 1-4 องศาเซลเซียส แต่สร้าง
มากกว่าที่อุณหภูมิ 15 หรือ 24 องศาเซลเซียส 
(ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว, 2554) 

       2.3.3 Colletotrichum sp. 

 

ภาพ 2.4 เชื้อรา Colletotrichum sp. 

(ท่ีมา : พัฒนา สนธิรัตน์, 2537) 

               เชื้อรา Colletotrichum sp. อยู่ในวงศ์ Glomerellaceae เป็นสาเหตุท าให้เกิดโรคใบจุด 

เชื้อรานี้จะสร้างเส้นใยฝังอยู่ในผิวของพืช เส้นใยมีสีตั้งแต่น้ าตาลอ่อนจนถึงน้ าตาลแก่ เส้นใยแตกกิ่ง มี
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ผนังกั้น มีรูปร่างหลายแบบลักษณะตรงหรือโค้งงอ เป็นแผลจุดสีน้ าตาลที่ใบ ขยายขนาดใหญ่ขึ้น จากนั้น

ถูกปกคลุมด้วย Acervuli ที่สร้างกลุ่มสปอร์ของเชื้อสีส้ม บริเวณใบเมื่อถูกเชื้อเข้าท าลายในระยะโตเต็มที่ 

นอกจากนี้ เมื่อต้นเต็มที่ยังพบอาการเป็นจุดด ายุบตัวบนผิว เมื่อแผลขยายขึ้นพบกลุ่ม Acervuli 

เช่นเดียวกัน ส่วนของพืชที่ถูกท าลาย (พัฒนา สนธิรัตน์, 2537) 

 

2.4 วิธีการป้องกันการข้ึนของเชื้อราในผักสลัดกรีนคอส 

       2.4.1 ในฟาร์มเปิดใหม่ ควรเตรียมพ้ืนที่ปลูกให้ดี พ้ืนโรงเรือนควรโรยด้วยหินกรวด เพ่ือป้องกันน้ า
ขัง เพราะจะเป็นแหล่งสะสมของเชื้อโรค 
       2.4.2 ในพ้ืนที่ที่มีลมแรง ควรใช้ซาแรนขึง หรือปลูกพืชก าบังลม เพ่ือไม่ให้ส่วนขยายพันธุ์จากแปลง
ข้างเคียงปลิวเข้ามา 
       2.4.3 ดูแลก าจัดวัชพืชบริเวณรอบๆพ้ืนที่ปลูกให้สะอาด 
       2.4.4 ใช้วัสดุเพาะกล้าที่ใหม่สะอาด หรือผ่านการฆ่าเชื้อแล้วในการเพาะกล้า 
       2.5.5 ปรับระยะเวลาการสเปรย์น้ าให้เหมาะสม อย่าให้ชื้นแฉะเกินไป 
       2.4.6 หากพบโรค ให้เก็บส่วนของพืชที่เป็นโรคไปเผาท าลาย หรือฝังกลบโรยด้วยปูนขาว อย่าทิ้งเศษ
พืชที่เป็นโรคลงบนพื้น บริเวณโต๊ะปลูก 
       2.4.7 หลังเก็บเกี่ยว ท าความสะอาดโต๊ะปลูก และพ่นด้วยน้ ายาฆ่าเชื้อ 
       2.4.8 ในฟาร์มที่พบการระบาดรุนแรง อาจต้องพ่นยาป้องกันเชื้อราในระยะเพาะกล้า 
       2.4.9 หากมีการระบาดรุนแรงจนควบคุมไม่ได้ อาจต้องพักแปลงปลูก ท าความสะอาด และพ่นด้วย
น้ ายาฆ่าเชื้อ บริเวณพ้ืนที่ปลูกและโดยรอบ และอาจต้องใช้สารเคมีก าจัดเชื้อราเพ่ือควบคุมโรค ทั้งนี้ต้อง
ปฏิบัติตามค าแนะน าในการใช้ และค านึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภคเป็นส าคัญ (พลังเกษตร, 2561) 
       2.4.10 ใช้สารสกัดท่ีมีส่วนผสมจากสมุนไพร เช่น ขม้ินชัน กระชาย ขิง เป็นต้น (ทัศนีย์ นลวชัยและ
จิตรา ดวงแก้ว, 2559) 
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2.5 สารสกัดจากขมิ้นชัน 
       จากที่ได้ศึกษาคุณสมบัติของสมุนไพรที่มีฤทธิ์ในการยับยั้งในการเจริญเติบโตของเชื้อรา ขม้ินชันมี
คุณสมบัติในการยับยั้งเชื้อราที่เกิดขึ้น และได้มาศึกษาคุณสมบัติในงานวิจัยฉบับนี้ 
       2.5.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ของขมิ้นชัน 

     

ภาพ 2.5 ขม้ินชัน 
(ท่ีมา : Medthai, ม.ม.ป) 

              ขม้ินชัน (Turmeric) 
              ชื่อวิทยาศาสตร์ Curcuma longa Linn. 
              ชื่อวงศ์ Zingiberaceae 
              ชื่อท้องถิ่น ขมิ้นแกง ขม้ินชัน ขม้ินหยอก ขม้ินหัว ขี้ม้ิน ตายอ สะยอ หมิ้น 
              ลักษณะทั่วไป 
              ต้น เป็นพรรณไม้ล้มลุก มีเหง้าอยู่ใต้ดินเป็นพรรณไม้เดียวกันกับว่านหรือขิง มีล าต้นสูง
ประมาณ 50-70 เซนติเมตร เนื้อในจะมีสีเหลืองอมส้ม 
              ใบ เป็นใบเดี่ยวขนาดใหญ่ รูปหอกแกมขนานกัน กว้างประมาณ 8-10 เซนติเมตร และยาว
ประมาณ 30-40 เซนติเมตร ก้านใบยาวราวประมาณ 8-15 เซนติเมตร เป็นก้านใบแคบๆ มีร่องแผ่ออก
เล็กน้อย หน้าแล้งใบนั้นจะแห้งเหลือเหง้าใต้ดินอยู่ ห้ามรดน้ าเพราะถ้าแฉะไปเหง้าก็จะเน่า แต่ถ้าฤดูฝน 
ฝนตกก็จะแทงต้นใหม่และออกดอก 
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              ดอก จะออกเป็นช่อใหญ่สวย ก้านช่อนั ้นจะยาวพุ่งออกมาจากใต้ดิน ก้านช่อดอกยาว
ประมาณ 5-8 เซนติเมตร ส่วนใบประดับสีเขียวอ่อน ๆ หรือ สีขาว ตรงปลายช่อดอกจะมีสีชมพูอ่อน 
จะจัดเรียงซ้อนกันอย่างระเบียบ ใบประดับ 1 ใบ จะมีดอกอยู่ 2 ดอก ใบประดับย่อยนั้นรูปขอบจะ
ขนานยาว 3-3.5 เซนติเมตร กลีบรองกลีบดอกจะเชื่อมติดกันเป็นรูปท่อ มีขน กลีบดอกจะมีสีขาว ตรงโคน
เชื่อมติดกันเป็นท่อยาว ปลายของมันจะแยกเป็น 3 ส่วน (Medthai, ม.ม.ป) 
      2.5.2 คุณสมบัติของขมิ้นชัน 
              2.5.2.1 ต้านแบคทีเรีย ทั้งสารสกัดขมิ้นชัน น้ ามันหอมระเหย สาร Curcumin และอนุพันธ์มี
ฤทธิ์ในการต้านแบคทีเรียชนิดต่างๆ เช่น แบคเรียที่ท าให้เกิดแผลในกระเพาะอาหาร แบคทีเรียที่ท าให้เกิด
เยื่อหุ้มฟันอักเสบ แบคทีเรียที่ท าให้เกิดโรคท้องเสีย แบคทีเรียก่อโรคในกุ้ง แบคทีเรียที่ให้เกิดหนอง 
              2.5.2.2 ต้านเชื้อรา ทั้งสารสกัดขมิ้นชัน น้ ามันหอมระเหย สาร Curcumin และอนุพันธ์ มี
ฤทธิ์ยับยั้งการเจริญเติบโตและฆ่าเชื้อราชนิดต่างๆ เช่น เชื้อราที่เป็นสาเหตุของโรคผิวหนัง อย่างเช่น โรค
กลาก และเชื้อ Candida albicans ซึ่งเป็นเชื้อโรคฉวยโอกาสของผู้ที่มีภูมิคุ้มกันต่ า เช่น เบาหวาน เอดส์ 
เป็นต้น (Medthai, ม.ม.ป) 
 

2.6 บรรจุภัณฑ์ในการเพาะเมล็ดผักสลัดกรีนคอส 
      ประเทศไทยเป็นประเทศชั้นน าในการปลูกพืชเศรษฐกิจระดับต้นของภูมิภาค ซึ่งในงานวิจัยนี้จึงได้
เลือกอ้อย เนื่องจากอ้อยเป็นพืชเศรษฐกิจที่คนไทยนิยมปลูกมากในประเทศ ซึ่งเมื่อน าอ้อยไปใช้ใน
กระบวนการผลิตน้ าตาลขั้นตอนสุดท้ายก็จะเหลือชานอ้อย ทั้งนี้ในงานวิจัยนี้จึงได้น าคุณสมบัติของอ้อยมา
เพ่ือใช้ในการทดลองเป็นวัสดุปลูกพืช และในอ้อยนั้นมีแร่ธาตุที่ส าคัญต่อการปลูกพืช และยังลดปัญหาขยะ
จากอ้อยที่ไม่ต้องการได้อีกด้วย 
      2.6.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ของอ้อย 
              ชื่อวิทยาศาสตร์ : Saccharum officinarum L. 
              ชื่อวงศ์ : Poaceae (Gramineae) 
              ชื่อเรียกอ่ืน : อ้อยขม อ้อยด า อ้อยแดง Sugar Cane 
             อ้อยเป็นไม้ล้มลุก สูง 2-5 เมตร ล าต้นสีม่วงแดง มีไขสีขาวปกคลุม ไม่แตกกิ่งก้าน ใบเดี่ยว 
เรียงสลับ รูปหอกแคบ กว้าง 2.5-5 เซนติเมตร ยาว 0.5-1 เมตร ขอบใบหยักถี่เป็นหนามคม โคนใบ
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เป็นกาบหุ้มล าต้น ดอก ออกเป็นช่อที่ปลายยอด สีขาว ผลเป็นผลแห้ง ขนาดเล็ก เมล็ด แหลม รอบ
โคนมีปุยสีขาว (ฐานข้อมูลพันธุ์ไม้ องค์การสวนพฤกษศาสตร์, 2555) 

 

ภาพ 2.6 ล าต้นอ้อย 
(ฐานข้อมูลพันธุ์ไม้ องค์การสวนพฤกษศาสตร์, ม.ม.ป.) 

              อ้อยจัดเป็นไม้ล้มลุก มักขึ้นเป็นกอ ๆ มีความสูงของล าต้นประมาณ 2-5 เมตร ล าต้นมีลักษณะ
แข็งแรงและเป็นมัน มีสีม่วงแดงถึงสีด า และมีไขสีขาวเคลือบล าต้นอยู่ ล าต้นมีลักษณะกลมยาว เห็นข้อ
ปล้องอย่างชัดเจน โดยแต่ละปล้องอาจจะยาวหรือสั้นก็ได้ ผิวเปลือกเรียบสีแดงอมม่วง มีตาออกตามข้อ 
ไม่แตกกิ่งก้าน เนื้ออ่อน ฉ่ าน้ า เปลือกมีรสขม และมักมีรากอากาศขึ้นอยู่ประปราย โดยเป็นพืชที่ชอบดิน
ร่วน น้ าไม่ท่วมขัง มีแสงแดดจัด สามารถปลูกขึ้นได้ในดินทั่วประเทศไทย และขยายพันธุ์ด้วยวิธีการปักช า
หรือการใช้หน่อจากเหง้า (ต้นอ้อยมีสาร Alcohols Amino acids Asparagine Phenolic Esters และ  
Ethers Alkaloids ส่วนรากพบสารเคมี Nitrogenase และน้ าอ้อยพบธาตุ Calcium Potassium Magnesium 
Phosphorus Sulfur (อ้อย สรรพคุณและประโยชน์ของต้นอ้อย, ม.ม.ป.) 
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ภาพ 2.7 ใบอ้อย 
(ฐานข้อมูลพันธุ์ไม้ องค์การสวนพฤกษศาสตร์, ม.ม.ป.) 

              ใบอ้อย ใบเป็นใบเดี่ยว ออกที่ข้อแบบเรียงสลับ หลุดร่วงได้ง่าย จึงพบได้เฉพาะที่ปลายยอด 
โดยจะมีกาบใบโอบหุ้มตามข้ออยู่ ลักษณะของใบเป็นรูปขอบขนาน แคบยาวเรียว มีขนสากคายอยู่ทั้งสอง
ด้านของแผ่นใบ โดยแผ่นใบจะเป็นสีม่วงเข้ม และมีไขสีขาวปกคลุมอยู่ มีความกว้างประมาณ 2.5-5 
เซนติเมตร และยาวประมาณ 100-150 เซนติเมตร ปลายใบแหลม โคนใบหุ้มล าต้น ส่วนกลางใบเป็นร่อง 
และขอบใบเป็นจักแบบละเอียดและคม โดยเส้นกลางใบใหญ่จะเป็นสีขาวและมีขน 
(อ้อย สรรพคุณและประโยชน์ของต้นอ้อย, ม.ม.ป.) 

 

ภาพ 2.8 ดอกอ้อย 
(ฐานข้อมูลพันธุ์ไม้ องค์การสวนพฤกษศาสตร์, ม.ม.ป.) 
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              ดอกอ้อย ออกดอกเป็นช่อใหญ่ที่ปลายยอด โดยล าต้นจะออกดอกเมื่อแก่เต็มที่ ช่อดอกตั้งยาว
ประมาณ 40-80 เซนติเมตร ในช่อหนึ่ง ๆ จะมีดอกย่อยสีขาวครีมอยู่เป็นจ านวนมากและมีขนยาว เมื่อแก่
จะมีพู่ปลาย (อ้อย สรรพคุณและประโยชน์ของต้นอ้อย, ม.ม.ป.) 
      2.6.2 ขัน้ตอนการน าชานอ้อยมาแปรรูปเป็นบรรจุภัณฑ์ 
              2.6.2.1 น าชานออ้ยมาต้ม สังเกตให้เส้นใยมีการแยกตัว 
              2.6.2.2 กรองน้ าที่ต้มชานอ้อยออก และล้างชานอ้อยด้วยน้ า 
              2.6.2.3 จากนั้นน าชานอ้อยมาช้อนเยื่อในตะแกรง เกลี่ยให้มีความหนาเท่าๆ กัน 
              2.6.2.4 น าตะแกรงที่ช้อนเยื่อแล้วไปตากแดด เป็นเวลา 2 วัน 

              2.6.2.5 ลอกกระดาษชานอ้อยที่แห้งแล้วออกจากตะแกรง จะได้กระดาษจากชานอ้อย  

      2.6.3 คุณสมบัติบรรจุภณัฑ์ที่ได้จากชานอ้อย 
              บรรจุภัณฑ์ชานอ้อยเป็นนวัตกรรมสีเขียวที่มีคุณสมบัติดีเด่นหลายประการ ตั้งแต่กระบวนการ
ผลิตที่เรียบง่าย ไม่เหลือของเสียจากการผลิต และสามารถน ากลับเข้าสู่กระบวนการผลิตใหม่ได้ทั้งหมดใน
การฝังกลบ สามารถย่อยสลายได้เองในธรรมชาติภายใน 30-45 วัน ในขณะที่โฟมไม่สามารถย่อยสลายได้
เองและต้องสิ้นเปลืองพลังงานและสร้างของเสียจากกระบวนการผลิตและก าจัดอีกด้วย ผลิตจากธรรมชาติ 
ทั้งหมด ซึ่งเป็นวัสดุที่เหลือใช้และหาได้ง่ายในท้องถิ่น ส่วนโฟมเป็นผลิตภัณฑ์จากปิโตรเคมีที่ต้องอาศัยการ
น าเข้าวัตถุดิบจากต่างประเทศ ทนความเย็นและความร้อนสูงได้ตั้งแต่ -40 จนถึง 220 องศาเซลเซียส จึง
สามารถใช้กับการแช่แข็ง หรือใช้เป็นภาชนะในเตาไมโครเวฟหรือเตาอบได้โดยไม่ก่อสาร CFC ซึ่งเป็นสาร
ก่อมะเร็ง เมื่อถูกความร้อนเหมือนโฟมทั่วไป (นันทิยา  ลาภสาธิต, 2561) 
 

2.7 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
      2.7.1 วัสดุเพาะ 

              ขวัญใจ หรูพิทักษ์ (2559) ได้ท าการศึกษาผลการใช้ชานอ้อย และชานอ้อยบด เป็นวัสดุเพาะ
เปรียบเทียบกับขี้เลื่อยไม้ยางพาราที่มีผลต่อการเจริญของเส้นใยและผลผลิตของเห็ดนางฟ้า มี 6 การ
ทดลอง คือ 100 ขี้เลื่อยไม้ยางพารา 100 ชานอ้อย 25 ชานอ้อย 100 ชานอ้อยบ, 25 ชานอ้อยบด และ 
25 กากหม้อกรอง ผลการศึกษาพบว่า ขี้เลื่อยไม้ยางพารา ให้การเจริญเติบโตของเส้นใย 17.9 วัน เร็วกว่า
วัสดุเพาะสูตรอ่ืน รองลงมา คือ 25 ชานอ้อย (18.2 วัน) วัสดุเพาะที่เส้นใยใช้เวลานานที่สุดในการ
เจริญเติบโต คือ 100 ชานอ้อยบด ใช้เวลา 22.9 วัน วัสดุเพาะที่ให้ผลผลิตต่อก้อนมากท่ีสุด คือร้อยละ 25 
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กากหม้อกรอง รองลงมา คือร้อยละ 25 ชานอ้อย และร้อยละ 25 ชานอ้อยบดให้ผลผลิตน้ าหนักสด 
161.4, 149.1, 142.7 และ 134.6 กรัมต่อก้อน ตามล าดับ ในขณะที่วัสดุ เพาะที่ใช้ 100 ชานอ้อย และ 
100 ชานอ้อยบดให้ผลผลิตต่อก้อนเท่ากับ 91.5 และ 56.7 กรัม โดยร้อยละ 25 กากหม้อกรองเก็บ
ผลผลิตได้ 4.2 ครั้งต่อก้อน รองลงมา คือ 25 ชานอ้อย 100 ขี้เลื่อยไม้ยางพารา และร้อยละ 25 ชานอ้อย
บดผลิตดอกเห็ด ได้เฉลี่ย 3.9, 3.6 และ 3.6 ครั้งต่อก้อนตามล าดับ จึงสรุปได้ว่า การใช้ชานอ้อยหรือกาก
หม้อกรองผสมกับขี้เลื่อยไม้ยางพาราสามารถให้ผลผลิตดอกเห็ดได้ไม่แตกต่างจากการใช้ขี้เลื่อยไม้
ยางพาราเพียงอย่างเดยีว ซึ่งจะช่วยลดต้นทุนการผลิตเห็ดนางฟ้าภูฏาน  

      2.7.2 กระบวนการสกัดชานอ้อย 

              ดุษฎี สุริยพรรณพงษ์และคณะ (2554) ท าการศึกษากระบวนการผลิตเซลลูโลสส าหรับใช้
ในทางเภสัชกรรมจากใบผักตบชวา ใบธูปฤาษี และกากชานอ้อย โดยวิธีย่อยด้วยกรด และคุณสมบัติของ
เซลลูโลสที่ผลิตได้ในกระบวนการเริ่มต้นจากการสกัดสารมีสีด้วยตัวท าละลาย ซึ่งพบว่าสภาวะที่เหมาะสม
ที่สุดในการสกัดคือการใช้เมทานอลสกัดสารที่มีสีออกจากพืชสดที่บดย่อยขนาดแล้วนาน 1 ชั่วโมง ทั้ง 3 
ครั้ง จากนั้นฟอกขาวด้วย NaOCl Solution ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จ านวน 3 ครั้ง นาน 2 ชั่วโมง 
แล้วฟอกขาวอีกครั้ง นาน 30 นาที ขั้นตอนสุดท้ายคือการย่อยเส้นใยที่ได้ด้วย Hydrochloric Acid พบว่า
สภาวะที่เหมาะสมคือการย่อยในอุณหภูมิห้องด้วยกรด  นาน 72 ชั่วโมง ส าหรับธูปฤาษี ใบผักตบชวา และ
นาน 96 ชั่วโมงส าหรับกากชานอ้อย พบว่าอนุภาคของเซลลูโลสที่ย่อยได้จากผักตบชวามีรูปร่างกลม 
ในขณะที่ธูปฤาษีและกากชานอ้อยมีลักษณะเป็นเส้นสั้นๆ เมื่อพิจารณาถึงอัตราการพองตัวพบว่าผง
เซลลูโลสที่ย่อยจากกากชานอ้อยมีการพองตัวมากท่ีสุด  

      2.7.3 ขม้ินชัน 

              ทัศนีย์ นลวชัยและจิตรา ดวงแก้ว (2559) ได้ศึกษาผลของสารสกัดสมุนไพรไทยต่อการยับยั้งการ
เจริญเติบโตของเชื้อ Aromonas hydrophila จากสารสกัดสมุนไพรไทย 7 ชนิด ได้แก่ ขมิ้นชัน (Curcuma 
longa) ขิง (Zingiber officinale) กระเทียม (Allium sativum) มะกรูด (Citrus hystrix) ฟ้าทะลายโจร 
(Andropraphis paniculata) กะเพรา (Ocimum sancium) และทองพันชั่ง (Rhinacanthus nasutus) 
โดยใช้ตัวท าละลาย 2 ชนิด ได้แก่ เอทานอล และเมทานอล ท าการศึกษาประสิทธิภาพของสมุนไพร ด้วยวิธี 
Agarwell Diffusion และ Borth Dilution พบว่าสมุนไพรไทยที่ให้ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางส่วนใสเฉลี่ย
มากที่สุด คือ ขมิ้นชันที่ใช้เอทานอลเป็นตัวท าละลาย โดยมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางส่วนใสเท่ากับ 
2.93±0.60 เซนติเมตร ค่าความเข้มข้นต่ าสุดที่สามารถยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย (MIC) ในการศึกษาครั้งนี้จะไม่
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สามารถอ่านผลได้เนื่องจากสมุนไพรมีสีที่เข้มมาก ท าให้มองไม่เห็นความขุ่นจากการเจริญเติบโตของเชื้อ 
A. hydrophila ภายในหลอดทดลอง จึงท าการศึกษาค่าความเข้มข้นต่ าสุดที่สามารถฆ่าเชื้อแบคทีเรีย 
(MBC) เพียงอย่างเดียว ผลการจากศึกษาพบว่า ขม้ินชันที่ใช้เอทานอลเป็นตัวท าละลายมีค่า MBC สูงที่สุด
เท่ากับ 7.81 ppt 

      2.7.4 สารสกัดขม้ินชันต้านเชื้อรา 

             สายวรุณ มาตรวิจิตร (2554) ได้ท าการศึกษาผลของสารเคลือบแป้งข้าวจ้าวและสารสกัด  
Lipophilic Phase ของ ขิง กระชาย และขมิ้นชันต่อการเกิดโรคเน่าสาเหตุจากเชื้อรา Pennicillum 
digitatum Sacc. และคุณภาพของส้มสายน้ าผึ้ง โดยแบ่งการทดลองออกเป็นดังนี้ การศึกษาเปรียบเทียบ
ประสิทธิภาพของสารสกัดจากขิง กระชาย และขมิ้นชัน ความเข้มข้นที่ 0 (ชุดควบคุม) 5,000 10,000 
15,000 และ 20,000 ppm ต่อการยับยั้งการงอกของสปอร์และการเจริญเติบโตของเส้นใยเชื้อรา 
Penicillium digitatum โดยความเข้มข้นของสารสกัดมีผลต่อการยับยั้งการงอกของสปอร์และการเจริญ
ของเส้นใยของเชื้อราอย่างมีนัยส าคัญ (p ≤ 0.01) ที่ความเข้มข้นของสารสกัด 20,000 ppm สารสกัด
ขมิ้นชัน ขิง และกระชาย มีประสิทธิภาพในการงอกของสปอร์ ได้ร้อยละ 100 96.37 และ 90.72 
ตามล าดับ สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเส้นใยของเชื้อราได้ร้อยละ 100, 100 และ 60.93   

      2.7.5 ผักสลัดกรีนคอส 

             สถาบันวิจัยและพัฒนาพื้นที่สูง (2559) ได้ท าการวิจัยผักสลัดกรีนคอส  พบว่าการปลูกดูแล
รักษาคล้ายผักกาดหอมห่อ แต่จะมีลักษณะแตกต่างกันออกไปบ้างตามสายพันธุ์ นอกจากนี้ยังมีชนิดใบ
กลมห่อหัวแน่น รสชาติหวานกรอบเรียกว่า  เบบี้คอส (Baby Cos) โดยกลุ่มพืชชนิดนี้ควรปลูกเฉพาะใน
ฤดูหนาวและฤดูฝน ผักสลัดกรีนคอสเป็นพืชที่ต้องการสภาพอากาศเย็น  อุณหภูมิที่เหมาะสมอยู่ระหว่าง 
10-24 องศาเซลเซียส ในสภาพอุณหภูมิสูง  การเจริญเติบโตทางใบจะลดลง และพืชสร้างสารคล้ายน้ านม
หรือยางมาก เส้นใยสูง  เหนียว  และมีรสขม ดินที่เหมาะสมต่อการปลูกควรร่วนซุย มีความอุดมสมบูรณ์ 
และมีอินทรียวัตถุสูง หน้าดินลึก และอุ้มน้ าได้ดีปานกลาง  สภาพความเป็นกรด-ด่างของดินอยู่ระหว่าง 
6.0-6.5 พ้ืนที่ปลูกควรโล่ง และได้รับแสงแดดอย่างเต็มที่เนื่องจากใบผักกาดหอมมีลักษณะบาง  ไม่ทนต่อ
ฝน ดังนั้นในช่วงฤดูฝนควรปลูกใต้โรงเรือน ป้องกันอาการปลายใบไหม้ บางพ้ืนที่มีปัญหาขาดธาตุรอง การ
ให้น้ าควรให้น้ าอย่างสม่ าเสมอและเพียงพอต่อการเจริญเติบโต การให้ไม่ควรมากเกินไป อาจท าให้เกิดโรค
โคนเน่าและโรคราน้ าค้าง  

 



23 

      2.7.6 การข้ึนรูปบรรจุภณัฑ์จากชานอ้อย 
             การพัฒนาผลิตภัณฑ์กระดาษจากชานอ้อยของชุมชนบ้านป่าก่อพัฒนา  (2560) ได้ศึกษาการ

วิจัยนี้พบว่าชานอ้อยที่เหลือจากการคั้นน้ าออกแล้วสามารถน ามาพัฒนาเป็นกระดาษโดยวิธีการท า

กระดาษด้วยมือ โดยใช้อัตราส่วนน้ าหนักแห้งของชานอ้อยต่อโซเดียมไฮดรอกไซด์ร้อยละ 7.5  น ามาต้มใช้

น้ า 6 ลิตร เป็นระยะเวลา 2 ชั่วโมง และปั่นหรือตีเยื่อ จากนั้นน าตะแกรงไนรอนขนาด 57× 47 เซนติเมตร 

มาร่อนโดยแต่ละแผ่นจะใช้เยื่อประมาณ 150 กรัม อัตราส่วนนี้จะได้กระดาษชานอ้อย 6-7 แผ่น 

คุณสมบัติกระดาษชานอ้อยและผลิตภัณฑ์กระดาษชานอ้อยเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน

กระดาษชานอ้อยปี 1255/2549 และผลิตภัณฑ์กระดาษชานอ้อยปี 1259/2549 ส่วนผลการศึกษาความ

คิดเห็นและความพึงพอใจของการใช้ผลิตภัณฑ์กระดาษจากชานอ้อย พบว่า สามารถน าไปท าผลิตภัณฑ์ได้

และมีสีที่มีความพึงพอใจในระดับมากต่อผลิตภัณฑ์กล่องกระดาษจากชานอ้อย ผลิตภัณฑ์กระดาษจาก

ชานอ้อยสามารถเป็นผลิตภัณฑ์ที่เสริมสร้างรายได้แก่ชุมชน  
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บทที่ 3 

วิธีการด าเนินงาน 
 

      การศึกษาวิจัยครั้งนี้มีขึ้นเพ่ือพัฒนาชานอ้อยให้เป็นบรรจุภัณฑ์ท่ีมีความสามารถในการต้านเชื้อราด้วยสาร
สกัดจากขมิ้นชันส าหรับเพาะผักสลัดกรีนคอส ซึ่งได้ด าเนินการตามข้ันตอนต่อไปนี้ 
      3.1 วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการวิจัย 
      3.2 วิธีการทดลองการวิจัย 

 

3.1 วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการวิจัย 
      3.1.1 ชานอ้อย 
      3.1.2 ขม้ินชัน 
      3.1.3 เมล็ดพันธุ์ผักสลัดกรีนคอส 
      3.1.4 โซเดียมไฮดรอกไซด์  
      3.1.5 แอลกอฮอล์ความเข้มข้นร้อยละ 95 
      3.1.6 หม้อต้มอัดแรงดัน (Autoclave) 
      3.1.7 ตะแกรงช้อนเยื่อ ขนาด 21x30 เซนติเมตร 

 

ภาพ 3.1 ตะแกรงช้อนเยื่อ ขนาด 21x30 เซนติเมตร 
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3.2 วิธีการทดลองการวิจัย 
      3.2.1 การผลิตบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขม้ินชันส าหรับเพาะผักสลัดกรีนคอส 
              3.2.1.1 ล้างชานอ้อยเพ่ือก าจัดสิ่งติดค้าง และตัดชานอ้อยให้ได้ขนาด ยาว 1 เซนติเมตร (ภาพ 3.2 ก) 
              3.2.1.2 ต้มชานอ้อยในหม้อต้มอัดแรงดัน ระยะเวลานาน 30 นาท ี(ภาพ 3.2 ข) 
              3.2.1.3 น าชานอ้อยที่ได้ 1,000 กรัมกับโซเดียมไฮดรอกไซด์ 75 กรัม ต้มในน้ า 3 ลิตร ระยะ
เวลานาน 30 นาที โดยต้มในอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ตรวจสอบเยื่อโดยการสังเกตการแยกตัวของ
เส้นใย (ภาพ 3.2 ค) 
              3.2.1.4 กรองน้ าออกและล้างด้วยน้ าสะอาด การล้างเยื่อเพ่ือลดความเข้มข้นที่ตกค้างของ
โซเดียมไฮดรอกไซด์ อย่างน้อย 2-3 ครั้ง ตรวจสอบโดยการสัมผัสเยื่อแล้วเยื่อไม่ลื่น หรือจนมีค่าเป็นกลาง 
(pH = 7) (ภาพ 3.2 ง) 
              3.2.1.5 น าเยื่อชานอ้อยที่ได้มาปั่น เยื่อจะมีลักษณะละเอียดและนุ่มฟู อาจเหลือเส้นใยที่หยาบ
อยู่บางส่วน 
              3.2.1.6 ท าการช้อนเยื่อ เกลี่ยเยื่อในแต่ละแผ่นให้มีความหนาเท่าๆ กัน (ภาพ 3.2 จ) 
              3.2.1.7 ใส่เมล็ดผักสลัดกรีนคอสในตะแกรง (ภาพ 3.2 ฉ) 
              3.2.1.8 จากนั้นผึ่งกระดาษในตะแกรงให้แห้งและลอกกระดาษออกจากตะแกรง (ภาพ 3.2 ช) 

                      

                     (ก) ชานอ้อย                                    (ข) ต้มชานอ้อยในหม้อต้มอัดแรงดัน 

ภาพ 3.2 การผลิตบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขม้ินชันส าหรับเพาะผักสลัดกรีนคอส 
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             (ค) ต้มชานอ้อยกับโซเดียมไฮดรอกไซด์                          (ง) ล้างเยื่อชานอ้อย 

                  

          (จ) ใช้ตะแกรงช้อนเยื่อชานอ้อยแยกออกมา                  (ฉ) ใส่เมล็ดผักสลัดกรีนคอส 

 

(ช) กระดาษชานอ้อย 

ภาพ 3.2 การผลิตบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันส าหรับเพาะผักสลัดกรีนคอส (ต่อ) 
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      3.2.2 การสกัดสารต้านเชื้อราจากขม้ินชัน 
              3.2.2.1 น าขมิ้นชันสดมาล้างให้สะอาดและบดละเอียด (ภาพ 3.3) 
              3.2.2.2 แช่ด้วยแอลกอฮอล์ความเข้มข้นร้อยละ 95 ปิดฝาแล้วเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง (25-30 
องศาเซลเซียส) เป็นเวลานาน 3 วัน เขย่าทุกวัน จากนั้นน ามากรองด้วยผ้าขาวบาง จะได้สารสกัดขมิ้นชัน 
(ภาพ 3.4) 
              3.2.2.3 ก าหนดอัตราส่วนขมิ้นชันที่ละลายในแอลกอฮอล์ความเข้มข้นร้อยละ 95 ที่ระดับ
ความเข้มข้น คือ 5,000 10,000 15,000 และ 20,000 ppm 

                                       

                              (ก) ขม้ินชันสด                            (ข) ขม้ินชันบดละเอียด 
ภาพ 3.3 ขม้ินชัน 

 

ภาพ 3.4 สารสกัดขม้ินชันที่สกัดโดยแอลกอฮอล์ความเข้มข้นร้อยละ 95  
                          (ก) ความเข้มข้น 5,000 ppm     (ข) ความเข้มข้น 10,000 ppm 
                          (ค) ความเข้มข้น 15,000 ppm   (ง) ความเข้มข้น 20,000 ppm 

(ก) (ง) (ข) (ค) 
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      3.2.3 การใส่สารสกัดจากขม้ินชันในบรรจุภัณฑ์โดยใช้แป้งมันส าปะหลังเป็นตัวช่วยผสาน 
              3.2.3.1 ต้มน้ า 500 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส  
              3.2.3.2 ใส่แป้งมันส าปะหลัง 100 กรัมลงในน้ าเดือดและกวนตลอดเวลา เป็นเวลานาน       
30 นาที สังเกตให้มีลักษณะเป็นเนื้อเดียวกัน 
              3.2.3.3 ผสมแป้งมันส าปะหลังต้มสุกกับสารสกัดจากขมิ้นชันที่ระดับความเข้มข้น 0 5,000 
10,000 15,000 และ 20,000 ppm (โดย 0 คือ แป้งมันส าปะหลังที่ไม่ใส่สารสกัดจากขม้ินชัน) 
              3.2.3.4 ทาเคลือบบรรจุภัณฑ์ชานอ้อย และตากให้แห้ง 

                        

(ก) ผสมแป้งมันส าปะหลังต้มสุกกับสารสกัดจากขม้ินชัน   (ข) ทาเคลือบบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยและตากแห้ง 
ภาพ 3.5 บรรจุภัณฑ์ชานอ้อยเคลือบด้วยสารสกัดจากขม้ินชันกับแป้งมันส าปะหลังต้มสุก 

      3.2.4 การศึกษาประสิทธิภาพการต้านเชื้อราของบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจาก
ขม้ินชัน 
            3.2.4.1 น าเชื้อรา Penicillium sp., Rhizopus sp. และ Colletotrichum sp. มาผสมกับน้ า
กลั่น โดยน าเชื้อราแต่ละชนิด 0.5 กรัม มาละลายในน้ ากลั่นปริมาตร 250 มิลลิลิตร และแบ่งออกใส่ถุง 
ถุงละ 50 มิลลิลิตร จะได้ 1 ถุงต่อ 1 ความเข้มข้น  
            3.2.4.2 ตัดชิ้นส่วนบรรจุภัณฑ์ที่เคลือบด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันที่ระดับความเข้มข้น 0 5,000 
10,000 15,000 และ 20,000 ppm ขนาด 2x2 เซนติเมตร น าชิ้นส่วนบรรจุภัณฑ์ที่เคลือบด้วยสารสกัด
จากขมิ้นชันที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ มาแช่ลงในน้ ากลั่นที่ผสมเชื้อราไว้ นาน 3 นาที แล้วน าชิ้นส่วน
บรรจุภัณฑ์มาใส่ถุง และรัดปากถุงให้แน่น เชื้อรา 1 ชนิดต่อ 1 การทดลอง 
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              3.2.4.3 เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง (25-30 องศาเซลเซียส) เป็นเวลานาน 10 วัน โดยสังเกต
ลักษณะการเกิดของเชื้อราทุกวัน 
      3.2.5 การศึกษาประสิทธิภาพของบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขม้ินชัน 
              3.2.5.1 น าบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันที่ระดับความเข้มข้น 0 5,000 
10,000 15,000 และ 20,000 ppm มาตัดให้มีขนาด 9x13 ตารางเซนติเมตร  
              3.2.5.2 วางบรรจุภัณฑ์ลงดิน รดน้ าเช้า-เย็น ครั้งละ 500 มิลลิลิตร 
              3.2.5.3 ในสัปดาห์แรก ใช้วัสดุมาคลุมให้มืดเพ่ือช่วยเร่งการงอกของผักสลัดกรีนคอส และ
สัปดาห์ที่ 2 จึงจะเอาวัสดุคลุมออก 
               3.2.5.4 ท าการบันทึกผลทุก 2 วัน เป็นเวลานาน 3 สัปดาห์   
               3.2.5.5 การศึกษาการเจริญเติบโตของผักสลัดกรีนคอส 
                         - การสังเกตร้อยละของการงอก โดยสังเกตจาก 

             ร้อยละของการงอก = (จ านวนเมล็ดที่งอก/จ านวนเมล็ดทั้งหมด) x 100 
                         - การวัดความสูง โดยใช้หน่วยเป็น เซนติเมตร 
               3.2.5.6 การศึกษาบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันในระหว่างการเพาะ 
                         - การเกิดเชื้อราของบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันใน
ระหว่างการเพาะ  
                         - การเปลี่ยนสภาพของบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันใน
ระหว่างการเพาะ  
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บทที่ 4 

การวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล 
 

การวิจัยเรื่อง บรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันส าหรับเพาะผักสลัดกรีนคอส 
มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษากระบวนการผลิตชานอ้อยให้เป็นบรรจุภัณฑ์ส าหรับเพาะผักสลัดกรีนคอส และใช้
ขมิ้นชันซึ่งเป็นพืชสมุนไพรที่มีคุณสมบัติในการต้านเชื้อรา ตลอดจนศึกษาประสิทธิภาพของบรรจุภัณฑ์ชาน
อ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันส าหรับเพาะผักสลัดกรีนคอส ผลการศึกษาสามารถแบ่งเป็นหัวข้อได้
ดังนี้ 

4.1 ผลการศึกษาลักษณะของบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันส าหรับเพาะ
ผักสลัดกรนีคอส 

4.2 ผลการศึกษาประสิทธิภาพการต้านเชื้อราของบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชัน 
4.3 ผลการศึกษาการเจริญเติบโตของผักสลัดกรีนคอส 

               4.3.1 การสังเกตร้อยละของการงอก  
               4.3.2 การวัดความสูง 

4.4 ผลการศึกษาบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันในระหว่างการเพาะ 
                4.4.1 การเกิดเชื้อราของบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขม้ินชันในระหว่าง
การเพาะ 
                4.4.2 การเปลี่ยนสภาพของบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันในระหว่าง
การเพาะ 
 

4.1 ผลการศึกษาลักษณะของบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชัน
ส าหรับเพาะผักสลัดกรีนคอส 
      การผลิตเส้นใยชานอ้อยให้เป็นบรรจุภัณฑ์ที่มีความสามารถในการต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชัน 
ท าโดยใส่เมล็ดลงไปในบรรจุภัณฑ์ และเคลือบด้วยแป้งมันส าปะหลังต้มสุกซึ่งมีสารสกัดจากขมิ้นชันที่ระดับ
ความเข้มข้นต่างกัน คือ 0 5,000 10,000 15,000 และ 20,000 ppm พบว่า พ้ืนผิวของบรรจุภัณฑ์มีเส้นใย
เกาะตัวกัน มีลักษณะหยาบสม่ าเสมอเหมือนกันทุกระดับความเข้มข้นของสารสกัดจากขมิ้นชัน  เมื่อเพ่ิม
ความเข้มข้นของสารสกัดจากขม้ินชันจะท าให้บรรจุภัณฑ์มีสีเหลืองเข้มขึ้นตามล าดับ ดังภาพ 4.1 
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ภาพ 4.1 บรรจุภัณฑ์ชานอ้อยเคลือบด้วยสารสกัดจากขมิ้นชัน 
 

0 ppm  5,000 ppm    

10,000 ppm 15,000 ppm 

20,000 ppm 
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4.2 ผลการศึกษาประสิทธภิาพการต้านเชื้อราของบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกดั
จากขมิ้นชัน 

      ในการศึกษานี้ได้ตัดชิ้นส่วนบรรจุภัณฑ์ที่เคลือบด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันทีร่ะดับความเข้มข้น 0 5,000 
10,000 15,000 และ 20,000 ppm มาศึกษาการเกิดของเชื้อราด้วยวิธีการน าชิ้นส่วนบรรจุภัณฑ์ที่เคลือบ
ด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันในระดับความเข้มข้นต่างๆ มาแช่ลงในน้ ากลั่นที่ผสมเชื้อรา 3 ชนิด ได้แก่  
Penicillium sp., Rhizopus sp., และ Colletotrichum sp. เป็นเวลานาน 3 นาที แล้วน าบรรจุภัณฑ์
มาใส่ถุง รัดปากถุงให้แน่น และสังเกตเห็นได้ว่ามีการเกิดเชื้อราภายใน 10 วัน ดังนี้  
       เชื้อรา Penicillium sp.       ทีร่ะดับความเขม้ข้น     0     ppm เริ่มเกิดเชื้อราวันที่ 4 (ภาพ 4.5 ก) 
                                            ทีร่ะดับความเข้มข้น 5,000   ppm เริ่มเกิดเชื้อราวันที่ 6 (ภาพ 4.7 ก) 
                                            ทีร่ะดับความเข้มข้น 10,000 ppm เริ่มเกดิเชื้อราวันที่ 7 (ภาพ 4.8 ก) 
                                            ทีร่ะดับความเข้มข้น 15,000 ppm เริ่มเกิดเชื้อราวันที่ 7 (ภาพ 4.8 ก) 
                                            ทีร่ะดับความเข้มข้น 20,000 ppm เริ่มเกิดเชื้อราวันที่ 9 (ภาพ 4.10 ก) 
       เชื้อรา Rhizopus sp.         ทีร่ะดับความเข้มข้น     0    ppm เริ่มเกิดเชื้อราวันที่ 7 (ภาพ 4.8 ข) 
                                              ทีร่ะดับความเข้มข้น 5,000  ppm เริ่มเกิดเชื้อราวันที่ 8 (ภาพ 4.9 ข) 
                                              ทีร่ะดับความเข้มข้น 10,000 ppm เริ่มเกิดเชื้อราวันที่ 9 (ภาพ 4.10 ข) 
                                              ทีร่ะดับความเข้มข้น 15,000 ppm ไม่เกิดเชื้อรา (ภาพ 4.2-4.11 ข) 
                                            ทีร่ะดับความเข้มข้น 20,000 ppm ไม่เกิดเชื้อรา (ภาพ 4.2-4.11 ข) 
       เชื้อรา Colletotrichum sp.  ทีร่ะดับความเข้มข้น     0    ppm เริ่มเกิดเชื้อราวันที่ 7 (ภาพ 4.8 ค) 
                                              ทีร่ะดับความเข้มข้น 5,000   ppm เริ่มเกิดเชื้อราวันที่ 8 (ภาพ 4.9 ค) 
                                              ทีร่ะดับความเข้มข้น 10,000  ppm เริ่มเกิดเชื้อราวันที่ 9 (ภาพ 4.10 ค) 
                                           ทีร่ะดับความเข้มข้น 15,000 ppm ไม่เกิดเชื้อรา (ภาพ 4.2-4.11 ค) 
                                           ทีร่ะดับความเข้มข้น 20,000 ppm ไม่เกิดเชื้อรา (ภาพ 4.2-4.11 ค) 
        ผลการศึกษาประสิทธิภาพสารสกัดจากขมิ้นชันต้านเชื้อรา พบว่า บรรจุภัณฑ์ชานอ้อยที่มีสารสกัดจาก
ขมิ้นชันที่ระดับความเข้มข้น 5,000 และ 10,000 ppm สามารถชะลอการเกิดเชื้อราได้ทั้ง 3 ชนิดแต่ชะลอการ
เกิดเชื้อรา Rhizopus sp. และ Colletotrichum sp. ได้ดีกว่า (เกิดเชื้อราในวันที่ 7 8 และ 9 ตามล าดับ) เมื่อ
เทียบกับบรรจุภัณฑ์ที่ไม่มีสารสกัดขมิ้นชัน (0 ppm) ดังภาพ 4.2 และในระยะเวลา 10 วันที่ท าการศึกษา 
บรรจุภัณฑช์านอ้อยที่ระดับความเข้มข้น 15,000 และ 20,000 ppm สามารถต้านการเกิดเชื้อรา Rhizopus sp. ที่
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เป็นสาเหตุโรคเน่าในผัก และต้านเชื้อรา Colletotrichum sp. ที่เป็นสาเหตุโรคใบจุด แต่ไม่สามารถต้านเชื้อรา 
Penicillium sp. ได้ ดังตาราง 4.1 

ตาราง 4.1 ผลการสังเกตการเกิดเชือ้ราทั้ง 3 ชนิด ของบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชัน 

ระยะเวลาที่สังเกต 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

เชื้อรา Penicillium sp. 
  ความเข้มข้น     0    ppm    ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
  ความเข้มข้น 5,000  ppm      ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
  ความเข้มข้น 10,000 ppm       ✓ ✓ ✓ ✓ 
  ความเข้มข้น 15,000 ppm       ✓ ✓ ✓ ✓ 
  ความเข้มข้น 20,000 ppm         ✓ ✓ 
เชื้อรา Rhizopus sp. 

  ความเข้มข้น     0    ppm       ✓ ✓ ✓ ✓ 
  ความเข้มข้น 5,000  ppm        ✓ ✓ ✓ 
  ความเข้มข้น 10,000 ppm         ✓ ✓ 
  ความเข้มข้น 15,000 ppm           
  ความเข้มข้น 20,000 ppm           
เชื้อรา Colletotrichum sp. 

  ความเข้มข้น     0    ppm       ✓ ✓ ✓ ✓ 
  ความเข้มข้น 5,000  ppm        ✓ ✓ ✓ 
  ความเข้มข้น 10,000 ppm         ✓ ✓ 
  ความเข้มข้น 15,000 ppm           
  ความเข้มข้น 20,000 ppm           

โดย  คือ ไม่เกิดเชื้อรา  ✓ คือ เกิดเชื้อรา 
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ภาพ 4.2 กราฟแสดงความสัมพันธ์ของระยะเวลาที่สามารถยับยั้งเชื้อราชนิดต่างๆ 
ของบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อรา 
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ภาพ 4.3 การเกิดเชื้อราทั้ง 3 ชนิดขึ้นบนบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อรา 
ด้วยสารสกัดจากขม้ินชัน เมื่อเวลาผ่านไป 1 วัน 

0 ppm 5,000 ppm 10,000 ppm 15,000 ppm 20,000 ppm 

(ก) เชื้อรา Penicillium sp. 

(ข) เชื้อรา Rhizopus sp. 

 

(ค) เช้ือรา Colletotrichum sp. 

0 ppm 5,000 ppm 10,000 ppm 15,000 ppm 20,000 ppm 

0 ppm 5,000 ppm 10,000 ppm 15,000 ppm 20,000 ppm 
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ภาพ 4.4 การเกิดเชื้อราทั้ง 3 ชนิดขึ้นบนบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อรา 
ด้วยสารสกัดจากขม้ินชัน เมื่อเวลาผ่านไป 2 วัน 

(ก) เชื้อรา Penicillium sp. 

(ข) เชื้อรา Rhizopus sp. 

 

(ค) เช้ือรา Colletotrichum sp. 

0 ppm 5,000 ppm 10,000 ppm 15,000 ppm 20,000 ppm 

0 ppm 5,000 ppm 10,000 ppm 15,000 ppm 20,000 ppm 

0 ppm 5,000 ppm 10,000 ppm 15,000 ppm 20,000 ppm 



37 

 

 

 

ภาพ 4.5 การเกิดเชื้อราทั้ง 3 ชนิดขึ้นบนบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อรา 
ด้วยสารสกัดจากขม้ินชัน เมื่อเวลาผ่านไป 3 วัน 

(ก) เชื้อรา Penicillium sp. 

(ค) เช้ือรา Colletotrichum sp. 

(ข) เชื้อรา Rhizopus sp. 

 

0 ppm 5,000 ppm 10,000 ppm 15,000 ppm 20,000 ppm 

0 ppm 5,000 ppm 10,000 ppm 15,000 ppm 20,000 ppm 

0 ppm 5,000 ppm 10,000 ppm 15,000 ppm 20,000 ppm 
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ภาพ 4.6 การเกิดเชื้อราทั้ง 3 ชนิดขึ้นบนบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อรา 
ด้วยสารสกัดจากขม้ินชัน เมื่อเวลาผ่านไป 4 วัน 

(ก) เชื้อรา Penicillium sp. 

(ข) เชื้อรา Rhizopus sp. 

 

(ค) เช้ือรา Colletotrichum sp. 

0 ppm 5,000 ppm 10,000 ppm 15,000 ppm 20,000 ppm 

0 ppm 5,000 ppm 10,000 ppm 15,000 ppm 20,000 ppm 

0 ppm 5,000 ppm 10,000 ppm 15,000 ppm 20,000 ppm 
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ภาพ 4.7 การเกิดเชื้อราทั้ง 3 ชนิดขึ้นบนบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อรา 
ด้วยสารสกัดจากขม้ินชัน เมื่อเวลาผ่านไป 5 วัน 

(ก) เชื้อรา Penicillium sp. 

(ค) เช้ือรา Colletotrichum sp. 

(ข) เชื้อรา Rhizopus sp. 

 

0 ppm 5,000 ppm 10,000 ppm 15,000 ppm 20,000 ppm 

0 ppm 5,000 ppm 10,000 ppm 15,000 ppm 20,000 ppm 

0 ppm 5,000 ppm 10,000 ppm 15,000 ppm 20,000 ppm 
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ภาพ 4.8 การเกิดเชื้อราทั้ง 3 ชนิดขึ้นบนบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อรา 
ด้วยสารสกัดจากขมิน้ชัน เมื่อเวลาผ่านไป 6 วัน 

(ก) เชื้อรา Penicillium sp. 

(ค) เช้ือรา Colletotrichum sp. 

(ข) เชื้อรา Rhizopus sp. 

 

0 ppm 5,000 ppm 10,000 ppm 15,000 ppm 20,000 ppm 

0 ppm 5,000 ppm 10,000 ppm 15,000 ppm 20,000 ppm 

0 ppm 5,000 ppm 10,000 ppm 15,000 ppm 20,000 ppm 
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ภาพ 4.9 การเกิดเชื้อราทั้ง 3 ชนิดขึ้นบนบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อรา 
ด้วยสารสกัดจากขม้ินชัน เมื่อเวลาผ่านไป 7 วัน 

(ก) เชื้อรา Penicillium sp. 

(ค) เช้ือรา Colletotrichum sp. 

(ข) เชื้อรา Rhizopus sp. 

 

0 ppm 5,000 ppm 10,000 ppm 15,000 ppm 20,000 ppm 

0 ppm 5,000 ppm 10,000 ppm 15,000 ppm 20,000 ppm 

0 ppm 5,000 ppm 10,000 ppm 15,000 ppm 20,000 ppm 
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ภาพ 4.10 การเกิดเชื้อราทั้ง 3 ชนิดขึ้นบนบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อรา 
ด้วยสารสกัดจากขม้ินชัน เมื่อเวลาผ่านไป 8 วัน 

(ก) เชื้อรา Penicillium sp. 

(ข) เชื้อรา Rhizopus sp. 

 

(ค) เช้ือรา Colletotrichum sp. 

0 ppm 5,000 ppm 10,000 ppm 15,000 ppm 20,000 ppm 

0 ppm 5,000 ppm 10,000 ppm 15,000 ppm 20,000 ppm 

0 ppm 5,000 ppm 10,000 ppm 15,000 ppm 20,000 ppm 
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ภาพ 4.11 การเกิดเชื้อราทั้ง 3 ชนิดขึ้นบนบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อรา 
ด้วยสารสกัดจากขม้ินชัน เมื่อเวลาผ่านไป 9 วัน 

(ก) เชื้อรา Penicillium sp. 

(ข) เชื้อรา Rhizopus sp. 

 

(ค) เช้ือรา Colletotrichum sp. 

0 ppm 5,000 ppm 10,000 ppm 15,000 ppm 20,000 ppm 

0 ppm 5,000 ppm 10,000 ppm 15,000 ppm 20,000 ppm 

0 ppm 5,000 ppm 10,000 ppm 15,000 ppm 20,000 ppm 
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ภาพ 4.12 การเกิดเชื้อราทั้ง 3 ชนิดขึ้นบนบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อรา 
ด้วยสารสกัดจากขม้ินชัน เมื่อเวลาผ่านไป 10 วัน 

(ก) เชื้อรา Penicillium sp. 

(ข) เชื้อรา Rhizopus sp. 

 

(ค) เช้ือรา Colletotrichum sp. 

0 ppm 5,000 ppm 10,000 ppm 15,000 ppm 20,000 ppm 

0 ppm 5,000 ppm 10,000 ppm 15,000 ppm 20,000 ppm 

0 ppm 5,000 ppm 10,000 ppm 15,000 ppm 20,000 ppm 
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4.3 ผลการศึกษาการเจริญเติบโตของผักสลัดกรีนคอส 
       จากการศึกษาการเจริญเติบโตของผักสลัดกรีนคอสในบรรจุภัณฑ์ โดยวางบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้าน
เชื้อราด้วยสารสกัดจากขม้ินชันที่ระดับความเข้มข้น 0 5,000 10,000 15,000 และ 20,000 ppm ลงบน
ดิน แล้วรดน้ าเป็นเวลานาน 3 สัปดาห์ ผลการศึกษาเป็นดังนี้ 
      4.3.1 ผลการศึกษาการสังเกตร้อยละของการงอกของผักสลัดกรีนคอส 
              ในการการศึกษาการเจริญเติบโตจากการงอกของผักสลัดกรีนคอสในบรรจุภัณฑ์ ไดส้ังเกตจาก
ร้อยละของการงอกของผักสลัดกรีนคอส ดังนี้  

ร้อยละของการงอก = จ านวนเมล็ดที่งอก/จ านวนเมล็ดทั้งหมด x 100 
              เมื่อเปรียบเทียบผลจาก การปลูกแบบไม่ใช้บรรจุภัณฑ์ (ตัวควบคุม) และแบบใช้บรรจุภัณฑ์ที่
มีสารสกัดจากขมิ้นชันที่ระดับความเข้มข้น 0 5,000 10,000 15,000 และ 20,000 ppm พบว่า ผักสลัด
กรีนคอสมีการงอกจากเมล็ดที่อยู่ในบรรจุภัณฑ์เป็นร้อยละ 91 97 95 94 92 และ 92 ตามล าดับ (ตาราง 
4.2) จะเห็นได้ว่า ไม่แตกต่างกัน โดยที่การปลูกแบบใช้บรรจุภัณฑ์ที่มีสารสกัดจากขมิ้นชันที่ระดับความ
เข้มข้นต่างๆ มีร้อยละของการงอกใกล้เคียงกับการปลูกแบบไม่ใช้บรรจุภัณฑ์ ดังนั้น บรรจุภัณฑ์จึงไม่เป็น
อุปสรรคต่อการงอกของผักสลัดกรีนคอส ดังภาพ 4.13 
              จากการศึกษาการเจริญเติบโตของผักสลัดกรีนคอส เริ่มงอกในวันที่ 5 (ภาพ 4.15) และมีการ
เจริญเติบโตสูงสุดเมื่อปลูกเป็นเวลานาน 3  สัปดาห์ (ภาพ 4.23) เนื่องจากการทดลองมีระยะเวลาเพียง     
3  สัปดาห์ แต่จากกราฟแสดงค่าร้อยละการงอกยังไม่คงท่ี จึงอาจมีการงอกเพ่ิมได้อีกหลังจากนี้ หากจะท า
การทดลองเพ่ิมเติมจึงควรใช้ระยะเวลา 1 เดือนขึ้นไปเพ่ือให้ผลที่แน่นอนข้ึน แต่อย่างไรก็ตาม การงอกของ
ผักสลัดกรีนคอสมีค่าร้อยละ 92-97 ถือว่าใกล้เคียงร้อยละ 100 อาจสรุปได้ว่า บรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้าน
เชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันคาดว่าสามารถเป็นตัวช่วยเก็บความชื้นให้กับเมล็ดพันธุ์รวมถึงต้านเชื้อราที่
จะเป็นอุปสรรคในการงอก จึงท าให้มีร้อยละการงอกที่สูงขึ้นเม่ือเทียบกับการปลูกแบบไม่ใช้บรรจุภัณฑ์ 
 
 
 
 
 
 



46 

ตาราง 4.2 ร้อยละของการงอกของผักสลัดกรีนคอสเมื่อปลูกโดยใช้บรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วย
สารสกัดจากขมิ้นชัน 

ระยะเวลาที่ปลูก 
(วัน) 

ร้อยละของการงอกของผักสลัดกรีนคอส 

ไม่ใช้ 
บรรจุภัณฑ์ 

ความเข้มข้นของสารสกัดขม้ินชัน (ppm) 
   0           5,000         10,000      15,000         20,000 

3 0 0 0 0 0 0 
5 40 50 49 47 45 43 

7 43 55 53 55 53 50 

9 50 65 59 58 55 58 
11 58 69 64 66 64 62 

13 62 72 70 71 68 75 

15 75 81 83 79 75 79 
17 79 83 85 87 85 87 

19 87 88 88 90 89 90 

21 91 97 95 94 92 92 

 
ภาพ 4.13 กราฟแสดงความสัมพันธ์ของร้อยละการงอกของผักสลัดกรีนคอสในบรรจุภัณฑ์ชานอ้อย 

ต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันเมื่อปลูกในระยะเวลา 3 สัปดาห์ 
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ภาพ 4.14 การเจริญเติบโตของผักสลัดกรีนคอสเมื่อปลูกโดยใช้บรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อรา 
ด้วยสารสกัดจากขมิน้ชัน เป็นระยะเวลา 3 วัน 

ไม่ใช้บรรจุภัณฑ์ 0 ppm 

5,000 ppm 10,000 ppm 

20,000 ppm 15,000 ppm 
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ภาพ 4.15 การเจริญเติบโตของผักสลัดกรีนคอสเมื่อปลูกโดยใช้บรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อรา 
ด้วยสารสกัดจากขม้ินชัน เป็นระยะเวลา 5 วัน 

  

ไม่ใช้บรรจุภัณฑ์ 0 ppm 

5,000 ppm 10,000 ppm 

15,000 ppm 20,000 ppm 
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ภาพ 4.16 การเจริญเติบโตของผักสลัดกรีนคอสเมื่อปลูกโดยใช้บรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อรา 
ด้วยสารสกัดจากขม้ินชัน เป็นระยะเวลา 7 วัน 

ไม่ใช้บรรจุภัณฑ์ 0 ppm 

5,000 ppm 10,000 ppm 

15,000 ppm 20,000 ppm 
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ภาพ 4.17 การเจริญเติบโตของผักสลัดกรีนคอสเมื่อปลูกโดยใช้บรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อรา 
ด้วยสารสกัดจากขม้ินชัน เป็นระยะเวลา 9 วัน 

  

ไม่ใช้บรรจุภัณฑ์ 0 ppm 

5,000 ppm 10,000 ppm 

15,000 ppm 20,000 ppm 
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ภาพ 4.18 การเจริญเติบโตของผักสลัดกรีนคอสเมื่อปลูกโดยใช้บรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อรา 
ด้วยสารสกัดจากขม้ินชัน เป็นระยะเวลา 11 วัน 

  

ไม่ใช้บรรจุภัณฑ์ 0 ppm 

5,000 ppm 10,000 ppm 

15,000 ppm 20,000 ppm 
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ภาพ 4.19 การเจริญเติบโตของผักสลัดกรีนคอสที่ปลูกโดยบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อรา 

ด้วยสารสกัดจากขม้ินชัน เป็นระยะเวลา 13 วัน 

ไม่ใช้บรรจุภัณฑ์ 0 ppm 

5,000 ppm 10,000 ppm 

15,000 ppm 20,000 ppm 
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ภาพ 4.20 การเจริญเติบโตของผักสลัดกรีนคอสเมื่อปลูกโดยใช้บรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อรา 
ด้วยสารสกัดจากขม้ินชัน เป็นระยะเวลา 15 วัน 

 

ไม่ใช้บรรจุภัณฑ์ 0 ppm 

5,000 ppm 10,000 ppm 

15,000 ppm 20,000 ppm 
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ภาพ 4.21 การเจริญเติบโตของผักสลัดกรีนคอสเมื่อปลูกโดยใช้บรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อรา 
ด้วยสารสกัดจากขม้ินชัน เป็นระยะเวลา 17 วัน 

  

ไม่ใช้บรรจุภัณฑ์ 0 ppm 

5,000 ppm 10,000 ppm 

15,000 ppm 20,000 ppm 
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ภาพ 4.22 การเจริญเติบโตของผักสลัดกรีนคอสเมื่อปลูกโดยใช้บรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อรา 
ด้วยสารสกัดจากขม้ินชัน เป็นระยะเวลา 19 วัน 

 

  

ไม่ใช้บรรจุภัณฑ์ 0 ppm 

5,000 ppm 10,000 ppm 

15,000 ppm 20,000 ppm 
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ภาพ 4.23 การเจริญเติบโตของผักสลัดกรีนคอสเมื่อปลูกโดยใช้บรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อรา 
ด้วยสารสกัดจากขม้ินชัน เป็นระยะเวลา 21 วัน 

 

 

ไม่ใช้บรรจุภัณฑ์ 0 ppm 

5,000 ppm 10,000 ppm 

15,000 ppm 20,000 ppm 
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      4.3.2 ผลการศึกษาการวัดความสูงของผักสลัดกรีนคอส  
             จากผลการศึกษาการวัดความสูงของผักสลัดกรีนคอสที่ปลูกแบบไม่ใช้และใช้บรรจุภัณฑ์ที่มีสาร
สกัดจากขมิ้นชันที่ระดับความเข้มข้น 0 5,000 10,000 15,000 และ 20,000 ppm พบว่า การปลูกแบบใช้
บรรจุภัณฑ์ที่มีสารสกัดจากขมิ้นชันระดับความเข้มข้นสูง ท าให้ต้นผักสลัดกรีนคอสมีความสูงเพ่ิมขึ้นด้วย 
ตามล าดับ ดังตาราง 4.3 
             ทั้งนี้ สารสกัดจากขม้ินชันช่วยส่งผลให้ความสูงของผักสลัดกรีนคอสมากขึ้น โดยที่สารสกัดจาก
ขมิ้นชันในระดับความเข้มข้นสูงขึ้น มีประสิทธิภาพสูงในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อราที่จะ
ก่อให้เกิดปัญหาหรืออุปสรรคในการเจริญเติบโต นอกจากนั้นสารสกัดจากขมิ้นชันอาจมีสารส าคัญที่มีส่วน
ในการกระตุ้นความสูงของผักสลัดกรีนคอส จากผลการทดลองเห็นได้ชัดจาดการปลูกในบรรจุภัณฑ์ที่มีสาร
สกัดจากขมิ้นชันที่ระดับความเข้มข้น 20,000 ppm เป็นเวลานาน 21 วัน ท าให้ผักสลัดกรีนคอสมีความ
สูงมากท่ีสุด คือ 9.1 เซนติเมตร (ภาพ 4.33) 

ตาราง 4.3 ความสูงของผักสลัดกรีนคอสเมื่อปลูกโดยใช้บรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชัน 

ระยะเวลาที่ปลูก 
(วัน) 

ความสูงของผักสลัดกรีนคอส (เซนติเมตร) 
ไม่ใช้ 

บรรจุภัณฑ์ 
ความเข้มข้นของสารสกัดจากขม้ินชัน (ppm) 

     0           5,000       10,000       15,000         20,000 
3 0 0 0 0 0 0 

5 2.7 3.5 3.7 3.8 3.8 4.5 

7 4.3 6.3 6.5 6.6 6.6 7 
9 6.1 6.4 6.8 6.7 7.1 7.2 

11 6.4 6.6 6.9 7 7.3 7.5 

13 6.6 6.8 7.1 7.2 7.4 7.7 
15 6.6 6.9 7.1 7.2 7.5 7.9 

17 6.7 7 7.2 7.3 7.6 8 

19 7.5 7.5 7.6 8 8.5 8.9 
21 7.6 8 8.5 8.9 8.7 9.1 
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ภาพ 4.24 กราฟแสดงความสัมพันธ์ของความสูงของผักสลัดกรีนคอสในบรรจุภัณฑ์ชานอ้อย 
ต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันเมื่อปลูกในระยะเวลา 3 สัปดาห์ 

 
 

     

     

ภาพ 4.25 ตัวอย่างความสูงของผักสลัดกรีนคอสปลูกบนบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อรา 
ด้วยสารสกัดจากขม้ินชัน เป็นระยะเวลา 5 วัน 
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ระยะเวลาที่ปลูก (วัน)

ไม่ใช้บรรจุภัณฑ์
0 ppm
5,000 ppm
10,000 ppm
15,000 ppm
20,000 ppm

(ก) ไม่ใช้บรรจุภณัฑ ์ (ข) 0 ppm (ค) 5,000 ppm 

(ง) 10,000 ppm (จ) 15,000 ppm (ฉ) 20,000 ppm 
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ภาพ 4.26 ตัวอย่างความสูงของผักสลัดกรีนคอสปลูกบนบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อรา 
ด้วยสารสกัดจากขม้ินชัน เป็นระยะเวลา 7 วัน 

 

 

     

     

ภาพ 4.27 ตัวอย่างความสูงของผักสลัดกรีนคอสปลูกบนบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อรา 
ด้วยสารสกัดจากขม้ินชัน เป็นระยะเวลา 9 วัน 

 

(ก) ไม่ใช้บรรจุภณัฑ ์ (ข) 0 ppm (ค) 5,000 ppm 

(ง) 10,000 ppm (จ) 15,000 ppm (ฉ) 20,000 ppm 

(ก) ไม่ใช้บรรจุภณัฑ ์ (ข) 0 ppm (ค) 5,000 ppm 

(ง) 10,000 ppm (จ) 15,000 ppm (ฉ) 20,000 ppm 
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ภาพ 4.28 ตัวอย่างความสูงของผักสลัดกรีนคอสปลูกบนบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อรา 
ด้วยสารสกัดจากขมิ้นชัน เป็นระยะเวลา 11 วัน 

 

 

       

     

ภาพ 4.29 ตัวอย่างความสูงของผักสลัดกรีนคอสปลูกบนบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อรา 
ด้วยสารสกัดจากขม้ินชัน เป็นระยะเวลา 13 วัน 

 

(ก) ไม่ใช้บรรจุภณัฑ ์ (ค) 5,000 ppm 

(ง) 10,000 ppm (จ) 15,000 ppm 

(ค) 5,000 ppm 

(ง) 10,000 ppm (จ) 15,000 ppm (ฉ) 20,000 ppm 

(ฉ) 20,000 ppm 

(ข) 0 ppm 

(ข) 0 ppm (ก) ไม่ใช้บรรจุภณัฑ ์
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ภาพ 4.30 ตัวอย่างความสูงของผักสลัดกรีนคอสปลูกบนบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อรา 
ด้วยสารสกัดจากขม้ินชัน เป็นระยะเวลา 15 วัน 

 

 

     

     

ภาพ 4.31 ตัวอย่างความสูงของผักสลัดกรีนคอสปลูกบนบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อรา 
ด้วยสารสกัดจากขม้ินชัน เป็นระยะเวลา 17 วัน 

 

(ก) ไม่ใช้บรรจุภณัฑ ์ (ข) 0 ppm (ค) 5,000 ppm 

(ง) 10,000 ppm (จ) 15,000 ppm (ฉ) 20,000 ppm 

(ก) ไม่ใช้บรรจุภณัฑ ์ (ข) 0 ppm (ค) 5,000 ppm 

(ง) 10,000 ppm (จ) 15,000 ppm (ฉ) 20,000 ppm 
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ภาพ 4.32 ตัวอย่างความสูงของผักสลัดกรีนคอสปลูกบนบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อรา 
ด้วยสารสกัดจากขม้ินชัน เป็นระยะเวลา 19 วัน 

 

 

     

     

ภาพ 4.33 ตัวอย่างความสูงของผักสลัดกรีนคอสปลูกบนบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อรา 
ด้วยสารสกัดจากขม้ินชัน เป็นระยะเวลา 21 วัน 

 

 

(ก) ไม่ใช้บรรจุภณัฑ ์ (ข) 0 ppm 

(ง) 10,000 ppm (จ) 15,000 ppm (ฉ) 20,000 ppm 

(ก) ไม่ใช้บรรจุภณัฑ ์ (ข) 0 ppm (ค) 5,000 ppm 

(ง) 10,000 ppm (ฉ) 20,000 ppm 

(ค) 5,000 ppm 

(จ) 15,000 ppm 
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4.4 ผลการศึกษาบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันในระหว่างการเพาะ 

      4.4.1 ผลการศึกษาการเกิดเชื้อราของบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันใน
ระหว่างการเพาะ 
              ในการศึกษาการเกิดเชื้อราของบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชัน 
เมื่อวางบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันที่ระดับความเข้มข้น 0 5,000 10,000 
15,000 และ 20,000 ppm ลงบนดิน แล้วรดน้ าเป็นระยะเวลา 3 สัปดาห์  
              เมื่อปลูกผักสลัดกรีนคอสนาน 3 สัปดาห์ ผลที่ได้คือ พ้ืนที่การเกิดเชื้อราที่บรรจุภัณฑ์ชานอ้อย
ต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันที่ระดับความเข้มข้น 0 5,000 10,000 15,000 และ 20,000 ppm มี
พ้ืนที่การเกิดเชื้อราอยู่ในช่วง +4 +3 +3 +2 และ +1 ตามล าดับ (ตาราง 4.4) จากการศึกษาการเกิดเชื้อ
ราของบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราในระหว่างการเพาะ (ภาพท่ี 3.34) พบว่า 
              บรรจุภัณฑ์ที่ระดับความเข้มข้น 0 ppm และ 5,000 ppm  เกิดเชื้อราในวันที่ 5  
              บรรจุภัณฑ์ที่ระดับความเข้มข้น 10,000 ppm                 เกิดเชื้อราในวันที่ 9  
              บรรจุภัณฑ์ที่ระดับความเข้มข้น 15,000 ppm                 เกิดเชื้อราในวันที่ 13  
              บรรจุภัณฑ์ที่ระดับความเข้มข้น 20,000 ppm                 เกิดเชื้อราในวันที่ 19  
     ดังนั้น บรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันที่ระดับความเข้มข้นสูงขึ้น 
สามารถต้านการเกิดเชื้อราได้ดีกว่าสารสกัดจากขมิ้นชันที่ระดับความเข้มข้นต่ า แต่ทั้งนี้เมื่อเวลาผ่านไป
ประสิทธิภาพสารสกัดจากขมิ้นชันอาจลดลง เนื่องด้วยการเสื่อมสภาพของสารสกัดขมิ้นชันที่ถูกน้ า และ
อาจเกิดการละลายไปกับน้ า ลงสู่ดินเมื่อท าการรดน้ า ท าให้ประสิทธิภาพการต้านเชื้อราลดลง และหากมี
เชื้อราสามารถเกาะอาศัยได้แม้เพียงเล็กน้อย จะสามารถเพ่ิมจ านวนได้ท าให้เห็นเชื้อราในเวลาต่อมา จึง
ท าให้สามารถเห็นการขึ้นของเชื้อราที่ช้ากว่า 
              ทั้งนี้ การทากาวที่มีสารสกัดจากขมิ้นชันลงบนกระดาษชานอ้อยที่ใช้เป็นบรรจุภัณฑ์เพ่ือเพาะ
เมล็ด ไม่สามารถเก็บกักสารสกัดจากขมิ้นชันได้นาน จึงไม่สามารถต้านเชื้อราได้เป็นระยะเวลานาน 
เพียงแต่สามารถช่วยในระยะแรกของต้นอ่อน และต้นอ่อนของผักสลัดกรีนคอสยังมีความอ่อนแอ เมื่อพืช
เจริญเติบโตจะแข็งแรงขึ้น พืชจะไม่จ าเป็นต้องอาศัยบรรจุภัณฑ์ช่วยในการต้านเชื้อราอีกต่อไป 
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ตาราง 4.4 พ้ืนที่การเกิดเชื้อราของบรรจุภัณฑ์ต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชัน 

ระยะเวลาทีป่ลูก 
(วัน) 

พื้นที่การเกิดเชื้อราของบรรจุภัณฑ์ต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขม้ินชัน 
ความเข้มข้นของสารสกัดขม้ินชัน (ppm) 

        0                5,000            10,000            15,000          20,000 
3 0 0 0 0 0 

5 +1 +1 0 0 0 

7 +1 +1 0 0 0 
9 +1 +1 +1 0 0 

11 +2 +1 +1 0 0 

13 +2 +2 +1 +1 0 
15 +3 +2 +1 +1 0 

17 +3 +2 +1 +1 0 
19 +3 +3 +2 +2 +1 

21 +4 +3 +3 +2 +1 

แสดงพ้ืนที่ของบรรจุภัณฑ์ต้านเชื้อราที่มีสารสกัดจากขมิ้นชันที่ เกิดเชื้อรา โดย  
+1 คือร้อยละ 1-20, +2 คือร้อยละ 21-40, +3 คือร้อยละ 41-60, +4 คือร้อยละ 61-80, +5 คือร้อยละ 81-100 
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ภาพ 4.34 กราฟแสดงความสัมพันธ์ของพ้ืนที่การเกิดเชื้อราของบรรจุภัณฑ์ต้านเชื้อราด้วยสารสกัด 
                จากขมิ้นชันในระยะเวลา 3 สัปดาห์ 
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      4.4.2 ผลการศึกษาการเปลี่ยนสภาพของบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชัน
ในระหว่างการเพาะ 
              ในการศึกษาการเปลี่ยนสภาพของบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันที่ 
เป็นเวลานาน 3 สัปดาห์ พบว่า มีพ้ืนที่การเปลี่ยนสภาพอยู่ในช่วง +5 +4 +4 +3 และ +3 ตามล าดับ 
(ตาราง 4.5) โดย บรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราที่มีสารสกัดจากขมิ้นชันที่ระดับความเข้มข้นสูง จะมีการ
เปลี่ยนสภาพช้ากว่าบรรจุภัณฑ์ที่มีสารสกัดจากขม้ินชันที่ระดับความเข้มข้นต่ ากว่า ทั้งนี้อาจเนื่องจากสาร
สกัดจากขม้ินชันที่สามารถช่วยยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ซึ่งมีผลต่อการย่อยสลายของบรรจุภัณฑ์
ด้วยคือ อาจยับยั้งจุลินทรีย์บนบรรจุภัณฑ์ท าให้เกิดการย่อยสลายช้าลง จึงสังเกตเห็นได้ว่า บรรจุภัณฑ์ที่มี
การเปลี่ยนสภาพช้าคงรูปอยู่ดีกว่าบรรจุภัณฑ์ที่มีสารสกัดจากขมิ้นชันน้อย หรือบรรจุภัณฑ์ที่ไม่มีสาร
สกัดจากขมิ้นชัน ซึ่งด้วยคุณลักษณะที่ดีของสารสกัดขมิ้นชันนี้จะช่วยเสริมคุณสมบัติที่ดีอื่นๆ คือ ช่วย
ต้านการเกิดเชื้อราได้ดี สามารถช่วยให้ต้นอ่อนของผักสลัดกรีนคอสโตดีขึ้น และช่วยในการดูดซับน้ าไว้
บนแผ่นบรรจุภัณฑ์ (ภาพ 4.35) 

ตาราง 4.5 พ้ืนที่การเปลี่ยนสภาพของบรรจุภัณฑ์ต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขม้ินชัน 

ระยะเวลาทีป่ลูก 
(วัน) 

พื้นที่การเปลี่ยนสภาพของบรรจุภัณฑ์ต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขม้ินชัน 

ความเข้มข้นของสารสกัดขม้ินชัน (ppm) 
         0              5,000            10,000            15,000          20,000 

3  +1 +1 +1 +1 +1 

5  +2 +2 +2 +2 +1 
7 +2 +2 +2 +2 +1 

9 +2 +2 +2 +2 +1 
11  +2 +2 +2 +2 +2 

13  +3  +3  +3  +3  +2 

15  +3  +3  +3  +3  +2 
17 +3  +3  +3  +3  +2 

19  +4 +4 +3  +3  +2 

21  +5 +4 +4 +3  +3 

แสดงพ้ืนที่ของบรรจุภัณฑ์ต้านเชื้อราที่มีสารสกัดจากขมิ้นชันที่เปลี่ยนสภาพ โดย 
+1 คือร้อยละ 1-20, +2 คือร้อยละ 21-40, +3 คือร้อยละ 41-60, +4 คือร้อยละ 61-80, +5 คือร้อยละ 81-100 
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ภาพ 4.35 กราฟแสดงความสัมพันธ์ของพ้ืนที่การเปลี่ยนสภาพของบรรจุภัณฑ์ต้านเชื้อราด้วยสารสกัด

จากขมิ้นชันในระยะเวลา 3 สัปดาห์ 

จากผลการศึกษาทั้งหมดดังกล่าว คือ การศึกษาประสิทธิภาพของบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อรา
ด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันส าหรับเพาะผักสลัดกรีนคอส โดยผลของการต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจาก
ขมิ้นชันมีประสิทธิภาพดีต่อการงอกของผักสลัดกรีนคอส ช่วยในการต้านเชื้อราที่จะก่อให้เกิดปัญหาใน
การงอก โดยเฉพาะสารสกัดจากขมิ้นชันที่ระดับความเข้มข้นตั้งแต่ 15,000 ppm มีผลท าให้ความสูง
ของต้นอ่อนผักสลัดกรีนคอสมีเพิ่มขึ ้น และท าให้บรรจุภัณฑ์มีการเปลี่ยนสภาพช้า อันเนื ่องมาจาก
ความสามารถในการยับยั้งจุลินทรีย์ของสารสกัดจากขมิ้นชันที่มีบนบรรจุภัณฑ์ และอาจมีสาระส าคัญที่
ช่วยเร่งกระตุ้นการเจริญเติบโตของผักสลัดกรีนคอส และยังคงหน้าที่ส าคัญ คือ การต้านการเกิดเชื้อรา
ในระหว่างการเพาะของผักสลัดกรีนคอสได้ดี 

ดังนั้น บรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันส าหรับเพาะผักสลัดกรีนคอส ที่ระดับ
ความเข้มข้น 15,000 ถึง 20,000 ppm น่าจะเหมาะกับการน าไปใช้เป็นวัสดุส าหรับเพาะผักสลัดกรีนคอส 
เพ่ือช่วยในการต้านเชื้อราที่จะก่อให้เกิดปัญหาในการงอก ช่วยยับยั้งการเกิดเชื้อราในระหว่างการเพาะ 
และช่วยยับยั้งจุลินทรีย์ที่มีผลต่อการย่อยสลายของบรรจุภัณฑ์ ทั้งนี้ บรรจุภัณฑ์นี้ยังง่ายต่อการดูแลรักษา 
สามารถย่อยสลายได้ง่าย ช่วยชะลอการเปลี่ยนสภาพของบรรจุภัณฑ์ ด้วยแนวทางดังกล่าวจะเป็นแนวทาง
หนึ่งที่เหมาะสม ในการลดการใช้สารเคมีด้วยการเลือกใช้สารสกัดจากธรรมชาติ คือ พืชสมุนไพรมา
ทดแทน ซ่ึงเหมาะส าหรับกลุ่มผู้บริโภคท่ีรักสุขภาพ และยังเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมอีกด้วย 
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บทที่ 5 

สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 
 
      งานวิจัยเรื่อง บรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขม้ินชันส าหรับเพราะผักสลัดกรีนคอส 
ได้ศึกษาประสิทธิภาพของบรรจุภัณฑ์ต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชัน ในระดับความเข้มข้นต่างๆ คือ 
0 5,000 10,000 15,000 และ 20,000 ppm โดยศึกษาดูการต้านเชื้อราที่มีพบทั่วไปและเฉพาะของ
บรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขม้ินชัน การเจริญเติบโตของผักสลัดกรีนคอส และศึกษาดู
คุณลักษณะของบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันในระหว่างการเพาะ สามารถ
สรุปผลและข้อเสนอแนะ ดังนี้ 
       5.1 สรุปผลการวิจัย 
       5.2 ข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการวิจัย 
      5.1.1 ผลการศึกษาลักษณะบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขม้ินชัน พบว่า พ้ืนผิวของ
บรรจุภัณฑ์มีเส้นใยเซลลูโลสเป็นหลักเกาะตัวกัน มีลักษณะหยาบสม่ าเสมอเหมือนกันทุกระดับความ
เข้มข้นของสารสกัดจากขมิ้นชัน เมื่อใส่สารสกัดจากขมิ้นชันที่มีความเข้มข้นขึ้นท าให้บรรจุภัณฑ์มีสีเหลือง
เข้มขึ้นตามล าดับ 
      5.1.2 ผลการศึกษาประสิทธิภาพการต้านเชื้อราของบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจาก
ขมิ้นชัน พบว่า บรรจุภัณฑ์ชานอ้อยที่มีสารสกัดจากขม้ินชันที่ระดับความเข้มข้น 5,000 และ 10,000 ppm 
สามารถชะลอการเกิดเชื้อราได้ทั้ง 3 ชนิด โดยสามารถชะลอการเกิดเชื้อรา Penicillium sp. และเชื้อรา 
Rhizopus sp. ได้ดีกว่าเชื้อรา Colletotrichum sp. เมื่อเทียบกับบรรจุภัณฑ์ที่ไม่มีสารสกัดจากขมิ้นชัน 
(0 ppm) และด้วยสารสกัดจากขม้ินชันที่ระดับความเข้มข้น 15,000 และ 20,000 ppm สามารถต้านการ
เกิดเชื้อรา Rhizopus sp. ที่เป็นสาเหตุโรคเน่าในผักและต้านเชื้อรา Colletotrichum sp. ที่เป็นสาเหตุโรค
ใบจุด แต่ไม่สามารถต้านเชื้อรา Penicillium sp. ได้ 
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      5.1.3 ผลการศึกษาการเจริญเติบโตของผักสลัดกรีนคอส 
              ผลการศึกษาโดยการสังเกตการงอกและการเจริญเติบโตของผักสลัดกรีนคอส พบว่า ผักสลัด
กรีนคอสที่ปลูกด้วยใช้บรรจุภัณฑ์ที่มีสารสกัดจากขมิ้นชันที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ มีร้อยละของการงอก
ใกล้เคียงกัน โดยที่บรรจุภัณฑ์ที่มีสารสกัดจากขมิ้นชัน สามารถช่วยให้ผักสลัดกรีนคอสมีการงอกดีกว่าการ
ปลูกแบบใช้บรรจุภัณฑ์ 
             ผลการศึกษาโดยการวัดความสูงของผักสลัดกรีนคอส พบว่า ผักสลัดกรีนคอสที่ปลูกแบบใช้
บรรจุภัณฑ์ที่มีสารสกัดจากขมิ้นชันสามารถโตได้ไวขึ้น เนื่องจากสารสกัดจากขมิ้นชันที่ระดับความเข้มข้น
มากขึ้น ท าให้ความสูงของผักสลัดกรีนคอสนั้นมากขึ้น เนื ่องจากสารสกัดจากขมิ้นชันที่ระดับความ
เข้มข้นมากขึ้นสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อราที่จะก่อให้เกิดปัญหาในการเจริญเติบโตของผัก
สลัดกรีนคอส และอาจเนื่องมาจากมีสารส าคัญที่อาจเร่งการเจริญเติบโตของต้นอ่อนด้วย 
      5.1.4 ผลการศึกษาบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชัน ในระหว่างการเพาะ 
              ผลการเกิดเชื้อราของบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขม้ินชันในระหว่างการ
เพาะ พบว่า บรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันที่ระดับความเข้มข้นสูงตั้งแต่ 15,000 
ppm  สามารถต้านการเกิดเชื้อราได้ดี และสารสกัดจากขมิ้นชันที่ระดับความเข้มข้นน้อยกว่า 15,000 
ppm มีประสิทธิภาพสารสกัดจากขมิ้นชันลดลง ไม่สามารถต้านเชื้อราได้ แต่ยังท าให้เชื้อราเจริญเติบโตได้
ช้าลง ทั้งนี้ อาจเป็นเพราะสารสกัดจากขมิ้นโดนชะล้างบางส่วนไปกับการรดน้ า ท าให้ประสิทธิภาพการ
ต้านเชื้อราน้อยลง 
             ผลการเปลี่ยนสภาพของบรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันในระหว่าง
การเพาะ พบว่า บรรจุภัณฑ์ที่มีสารสกัดจากขมิ้นชันที่ระดับความเข้มข้นมาก มีการเปลี่ยนสภาพช้ากว่า
บรรจุภัณฑ์ที่มีสารสกัดจากขมิ้นชันที่ระดับความเข้มข้นน้อย เนื่องด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันช่วยในการ
ยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์โดยเฉพาะมีผลต่อการย่อยสลายของบรรจุภัณฑ์ลดลง บรรจุภัณฑ์จึง
มีการเปลี่ยนสภาพช้าลง และมีส่วนช่วยลดเชื้อราที่เป็นปัญหาในการงอก ช่วยในการดูดซับน้ า และ
ชะลอการเกิดเชื้อราในระหว่างการเพาะ 
      บรรจุภัณฑ์ชานอ้อยต้านเชื้อราด้วยสารสกัดจากขมิ้นชันดังกล่าว จึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งในการ
เพาะปลูกด้วยเป็นการน าชานอ้อยที่เป็นวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตรมาพัฒนาให้เป็นบรรจุภัณฑ์ และด้วย
การเลือกใช้ขมิ้นชันที่เป็นพืชสมุนไพรสามารถหาได้ง่ายตามท้องถิ่น มีราคาถูก มีคุณสมบัติต้านเชื้อรา
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หลากหลายชนิด สามารถยับยั้งจุลินทรีย์ที่ก่อโรคทั่วไปได้ เป็นแนวทางเลือกใช้สารสกัดจากธรรมชาติแทน
การใช้สารเคมีในการเพาะปลูก 
 

5.2 ข้อเสนอแนะ 

      5.2.1 สามารถพัฒนาบรรจุภัณฑ์ประยุกต์ใช้กับพืชชนิดอ่ืน โดยควรมีการศึกษาปัจจัยต่างๆ ที่จะมีผลต่อ
การเพาะเพ่ิมเติม 
      5.2.2 เนื่องจากใบของผักสลัดกรีนคอสมีการเจริญเติบโตได้ช้า ควรท าการศึกษาการเจริญเติบโตโดย
เปรียบเทียบจ านวนใบนานขึ้น จ าเป็นต้องดูการเจริญเติบโตจนครบวงจรออกใบถึงระยะเก็บเกี่ยว 
      5.2.3 ควรมีการปลูกในดินที่ปลอดเชื้อ เพ่ือให้ผลการเปรียบเทียบชัดเจน แม่นย ายิ่งขึ้น 
      5.2.4 ควรน าบรรจุภัณฑ์ไปแช่น้ าก่อนปลูก เพ่ือท าให้บรรจุภัณฑ์อ่อนตัว แต่ทั้งนี้ไม่ควรใช้ระยะ
เวลานานเกินไป เพราะอาจจะมีผลต่อความเข้มข้นของสารสกัดจากขม้ินชัน 
      5.2.5 ควรมีวิธีการเก็บรักษาสารสกัดจากขมิ้นชันให้อยู่ในบรรจุภัณฑ์นานกว่านี้ 
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